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வாசகர்களுக்கு 


உ தங்களுக்கு வேண்டிய நல்ல தமிழ்‌ நூற்களை 


௮ 


தங்கள்‌ ஊரிலே உள்ள புத்தகக்‌ - கடைகளிலேயே 


உ. பெறலாம்‌. “இன்ன நூல்‌ வேண்டும்‌'' என்று 


செ. : * எல்‌ அவர்கள்‌ தருவித்துத்‌ தருவார்கள்‌. 

தபாலிலும்‌ பதிப்பகத்திலிருந்து 
wb Ms. uri . பதிவுத்‌ தபாலில்‌ பெற ரூ. 7-2 
நூலின்‌ விலையுடன்‌ சேர்த்து 78.0. செய்ய 
வேண்டும்‌. சாதா தபாலில்‌ புத்தகம்‌ தவறிவிட 
வாய்ப்பு அதிகம்‌. VPP-yb அதிகத்‌ தபால்‌ செலவே. 
எனவே தங்கள்‌ ஊர்‌ புத்தகக்கடையில்‌ பெறுவது 
சிறந்தது. 


அஸ்‌ AS GAO), எம, 


nat, 3899707 90 
ஜாம்‌! படுத்தல்‌ கடை 
Ap EDERAL! 

13, சாஸ்திரி “தர்‌ மெயின்‌ ரோடு 
கனரா வங்கி பின்புறம்‌, 
சிவகங்கை 63C S61. 


உடல்‌ நல 

மருத்துவமும்‌ 

அசைவ உணவும்‌ 

நமது நாட்டில்‌ மக்களிடையே இரண்டு வகை 
யான உணவு முறைகள்‌ வழக்கத்தில்‌ உள்ளன. 


அசைவ உணவு எனக்‌ கருதப்படும்‌ ஆட்டு 
இறைச்சி, கோழி இறைச்சி, மீன்‌, முட்டை போன்ற 
உணவு வகைளை உண்ணுவோர்‌ ஒரு வகை. 

சைவ உணவு எனப்படும்‌ மரக்கறி உணவை வழக்‌ 
கத்தில்‌ கொண்டிருப்போர்‌ மற்றொரு வகையினர்‌. 


எந்த உணவு வகை சிறந்தது என்ற ஆராய்ச்சி 


யில்‌ நாம்‌ ஈடுபட விரும்பவில்லை. எல்லாவித உளாவு 


வகைகளும்‌ உடலுக்குத்‌ தேவையான ஊட்டசத்தினை 
அளித்து, உடல்‌ வளர்ச்சிக்கும்‌, வன்மைக்கும்‌ பேரு சவி 
செய்கின்றது என்வது பொதுப்ப ட. ஓர்‌ 


உண்மை. அதை மறுக்க முடியாது; சிட்ட 


பொதுவாக நாம்‌ உண்ணும்‌ ௨௦. இன்‌ எந்த 


வகையைச்‌ சேர்ந்ததாக இருந்தாலும்‌ உடலுக்குப்‌ 
போஷாக்கு அளிப்பதோடு மட்டுமின்றி உடலின்‌ தலங்‌ 
காக்கும்‌ சாதனமாகவும்‌, நோய்‌ அகற்றும்‌ மருந்தாக 
வும்‌ பயல்‌ படுவது உண்டு. 


த்‌ ட 


6 பு அசைவ உணவு மருத்துவம்‌ 


சாதாரணமாக நமது நாட்டில்‌ வழக்கத்திலிருக்‌ 
கும்‌ சித்த, ஆயுர்வேத, யுனானி மருத்துவ முறைகள்‌ 
அனைத்துமே உணவு அடிப்படையிலான மருத்து 
முறைகள்தான்‌. : 


சித்த மருத்துவம்‌ எனப்படுவது காய்‌, கனி, &ரை, 
கிழங்கு போன்ற சைவ உணவுப்‌ பண்டங்களின்‌ அடிப்‌ 
படையில்தான்‌ இயங்குகின்றது, 


சித்த மருத்துவ மருந்துகள்‌ அனைத்தும்‌ மேற்‌ 
கண்ட பொருள்களைக்‌ கொண்டுதான்‌ தயாரிக்கப்‌ 
படுகின்றன. 


சில வகை மரக்கறி சமையல்‌ பக்குவம்‌ கூட மருற்‌. 
தாக அமைவது உண்டு. 


இதே போன்று ஆயுர்வேத மருத்துவமும்‌ பச்சிலை 
மூலிகைகளான கீரை வகைகள்‌, பழங்கள்‌, கொட்டை 
கள்‌, மற்றும்‌ பால்‌, தயிர்‌, வெண்ணெய்‌, நெய்‌ 
போன்ற பண்டங்களை அடிப்படையாகக்‌ கொண்ட 
தாகவே உள்ளது. 

யுனானி மருத்துவம்‌ எனப்படுவது பெரும்பாலும்‌ 
அசைவ உணவுப்‌ பண்டங்கள்‌ அடிப்படையிலேயே 
அமையப்‌ பெற்றதாக உள்ளது. 


சில வகை அசைவ சமையலேகூட மருந்தாகப்‌ 
பயன்‌.படுவது உண்டு. 

அந்தக்‌ கண்ணோட்டத்தில்‌ இந்தச்‌ சிறு நூலில்‌ 
அசைவ உணவு வகைகள்‌ எவ்வாறு தோய்‌ நீக்கும்‌ 
மருந்தாகப்‌ பயன்படுகின்றது என்பதனை விளக்கி 
யிருக்கன்றோம்‌. 


த 
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அசைவ மருத்துவம்‌ என்று கூறும்போது, அதனை 
இரண்டு வகையாகப்‌ பிரிக்கலாம்‌. 

அசைவ உணவுப்‌ பண்டங்களை வழக்கமான 
சமையல்‌ முறைப்படி பக்குவப்படுத்தி உண்ணுவதன்‌ 
மூலம்‌ உடலில்‌ ஏற்படும்‌ பிணிகளை அகற்றிக்‌ கொள்‌ 
வது ஒரு வகை, 


சமையல்‌ பக்குவ முறையினைக்‌ கையாளாமல்‌ 
அசைவ பதார்த்தங்களை நேரடியாகவே மருந்தாகத்‌ 
தயார்‌ செய்து பயன்படுத்திக்‌ கொள்வது மற்றொரு 
வகை, 


சிலவகை அசைவ பண்டங்களை உண்ணுவதற்குப்‌ 
பதில்‌, மேற்பூச்சாகவும்‌, வேறுவிதமாகவும்‌ மருந்‌ 
தாகப்‌ பயன்படுத்துவதும்‌ உண்டு. 

ஆகவே முதலில்‌ உணவாகப்‌ பக்குவம்‌ செய்து 
உண்ணுவதன்‌ மூலம்‌ பிணியகற்றும்‌ அசைவ முறைகள்‌ 
சிலவற்றை கூறுகின்றோம்‌. 

அடுத்து அசைவ உணவுப்‌ பண்டங்களை நேரடி 
யாக மருந்தாக உபயோகிப்பது பற்றியும்‌ எடுத்துரைக்‌ 
இன்றோம்‌. 

ஆகவே நாம்‌ குறிப்பிடும்‌ அசைவ மருத்துவ வகை 
கள்‌ அனைத்துமே உணவாக உண்ணக்கூடியவை 
என்று கருதி விடாமல்‌, பகுத்துப்‌ பார்த்துப்‌ பயன்‌ 
அடுத்த முயற்சி செய்ய வேண்டுகிறோம்‌. 


OO முட்டை மருத்துவம்‌ ப ப 


முட்டைகள்‌ நல்ல ஊட்டச்சத்தைத்‌ தரக்கூடிய 
Burgers இருப்பதால்‌ அசைவ உணவு பழக்கம்‌ 


8 ப அசைவ உணவு மருத்துவம்‌ 


உள்ளவர்கள்‌ அன்றாடம்‌ ஒரு முட்டையாவது உண 
வோடு சேர்த்துக்‌ கொள்வது நலம்‌. 


நல்ல முட்டைகளைத்‌ தேர்ந்தெடுத்து வாங்குவ 
தற்கு சில விஷயங்களைக்‌ கவனத்தில்‌ கொள்ள: 
வேண்டும்‌. 

முட்டை நாள்‌ பட்டு பழசாக இருந்தால்‌ அதன்‌: 
ஓடு பார்ப்பதற்கு மினுமினுப்பாக இருக்கும்‌. அதீத: 
கைய முட்டைகளை வாங்கக்‌ கூடாது. 


ஒரு குழிவான பாத்திரத்தில்‌ நிறைய தண்ணீர்‌ 
எடுத்து முட்டையை அதில்‌ போட வேண்டும்‌. 


புதிய முட்டையாக இருந்தால்‌ நாம்‌ போட்டது: 
போலவே தண்ணீரில்‌ படுத்து இருக்கும்‌. 


முட்டை நாள்பட்டு பழசாக ஆகியிருந்தால்‌: 
நீரில்‌ படுக்காமல்‌ நிமிர்ந்து நிற்கும்‌. 

முட்டையைத்‌ தண்ணீரில்‌ போட்டதும்‌ அது: 
மிதக்க ஆரம்பித்‌ தால்‌ அது அதிகமாக கெட்டுப்போன 
முட்டை என்று கண்டுகொண்டு அதனை அடியோடு. 
விலக்கிவிட வேண்டும்‌. 

முட்டையை உடைத்துப்‌ பார்க்கும்போது 
அதில்‌ ஏதாவது கருப்பு நிறம்‌ தென்பட்டால்‌ அது: 
கெட்டுப்‌ போன முட்டை என்பதை புரிந்துகொள்ள 
வேண்டும்‌. 

முட்டைகளை நீண்ட நாட்கள்‌ கெடாமல்‌ பாது: 
காப்பாக வைத்திருக்க சில வழிமுறைகள்‌ உண்டு. 

சுண்ணாம்பு தாளித்த தீரில்‌ முட்டையை: 
அமிழ்த்தி வைத்தால்‌ அவை சீக்கிரத்தில்‌ கெடாது. 


அசைவ உணவு மருத்துவம்‌ OF 


ஒரு பெட்டியில்‌ கொஞ்சம்‌ உப்பைப்‌ பரப்ப 
வேண்டும்‌. அதன்‌ மீது முட்டைகளைப்‌ பரப்பி வைக்க 
"வேண்டும்‌. அந்த முட்டைகளின்‌ மீது உப்பைப்‌ 
போட்டு மூடி, இப்படியே முட்டையும்‌ உப்புமாக 
பெட்டி முழுதும்‌ நிரப்பிவிட வேண்டும்‌. 


பெட்டியை மூடியினால்‌ மூடி, ஆணியிட்டு முடுக்கி 
விட வேண்டும்‌, 


பெட்டிக்கு உபயோகிக்கும்‌ உப்பு ஈரமாக 
இருக்கக்‌ கூடாது. 

பெட்டியில்‌ உள்ள உப்பு முட்டையில்‌ உள்ள 
ஈரத்தை சிறிதளவு இழுத்துக்‌ கொள்ளுமாகையால்‌ 
மூட்டையிலுள்ள 6% சிறிது ஆட்டம்‌ கொடுக்கும்‌. 
ஆனால்‌ இதை வைத்து முட்டை கெட்டுவிட்டதாகக்‌ 
கருதக்கூடாது. 


முட்டைகளை அதிக நாட்கள்‌ கெடாமல்‌ 
வைத்துக்‌ கொள்ள வேறு ஒரு நடைமுறையினையும்‌ 
கையாளலாம்‌. 


முட்டைக்கு ஓடு கவசம்‌ போல இருந்தாலும்‌, 
அந்த ஓட்டில்‌ சிறு துவாரங்கள்‌ இருப்பதால்‌ அவை 
களின்‌ வழியே காற்று போய்க்‌ கொண்டும்‌, வந்து 
கொண்டும்‌ இருக்கும்‌. இந்தக்‌ காரணத்தால்தான்‌ 
முட்டைகள்‌ விரைவில்‌ கெட்டுப்போய்‌ விடுகின்றன: 


முட்டைகளின்‌ மேல்‌ பன்றிக்கொழுப்பு அல்லது, 
வாசனைன்‌ பூசி ஒரு : முட்டை மேல்‌ மற்றொரு 
முட்டை படாதவாறு வைத்திருந்தால்‌ முட்டை பல 
நாட்கள்‌ வரை கெடாமல்‌ இருக்கும்‌. 
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முட்டையைச்‌ சமைக்கும்‌ போது 

முட்டையை என்ன பக்குவமாக சமைப்பதாக: 
இருந்தாலும்‌, அடுப்புத்தீ சிறியதாக அடக்கமாகஎரிய 
விட வேண்டும்‌. அதிக தீயில்‌ முட்டையைப்‌ பக்குவம்‌ 
செய்தால்‌ அது 'தோல்‌ போல கெட்டியாக ஆகி 
ருசியைக்‌ கெடுத்துவிடும்‌. இது மட்டுமின்றி பெருந்த. 
யில்‌ முட்டையின்‌ சத்துக்களும்‌ அழிந்துவிடும்‌. 

அதிகமான தீயில்‌ சமைத்த முட்டை ஜீரணக்‌. 
கோளாறுகளையும்‌ உண்டாக்கிவிடும்‌. 


சிலர்‌ பச்சை முட்டையை அப்படியே உடைத்து. 
வாயிலிட்டு குடித்துவிட்டால்‌ அதிக சத்து கிடைக்கும்‌ 
என தவறாக நினைக்கிறார்கள்‌. 


மூட்டையை அப்படியே குடிக்கும்போது சில: 
சமயம்‌ நம்மை அறியாது கெட்டுப்போன முட்டையும்‌ 
வயிற்றுக்குள்‌ போய்விடும்‌, 

தவிரவும்‌,பச்சை முட்டை எளிதில்‌ ஜீரணமாகவும்‌ 
செய்யாது. இதனால்‌ பல விதமான வயிற்றுக்‌. 
கோளாறுகள்‌ ஏற்பட வழியுண்டு. 

குறைந்த பட்சம்‌ முட்டையை அரை வேக்காடு: 
வேக வைத்தாவது உண்ணுவது தான்‌ ஆரோக்கியத்‌. 
துக்கு உகந்ததாகும்‌. 


ு நோயாளிகள்‌ உடல்‌ தேற, 
ஜீரண சக்தி அதிகரிக்க 0 


கோழி முட்டையை அளவுக்கு அதிகமாக உண 
பால்‌ ஜீரண சக்தி பாதிக்கும்‌ என்று கூறுவார்கள்‌: 
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ஆனால்‌ தகுந்தவாறு பக்குவப்படுத்தி உண்ணும்‌ 
போது முட்டை ஜீரண சக்திக்கு உதவவும்‌ செய்யும்‌. 

இந்த வகைக்‌ கோழிமுட்டை பக்குவத்தை 
“மூட்டைப்‌ பொடிமாஸ்‌” என்று கூறுவார்கள்‌. 


வெங்காயம்‌ 35 கிராம்‌, வெள்ளைப்பூண்டு, 6 
கிராம்‌, இவைகளை Ap இறு துண்டுகளாகப்‌ யொடி 
யாக நறுக்கிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 

கொஞ்சம்‌ கறிவேப்பிலை, கொத்துமல்லி தழை 
இவைகளைப்‌ பொடியாக இள்ளி சேர்த்துக்கொள்ள 
வேண்டும்‌, இஞ்சியையும்‌ கொஞ்சம்‌ பொடியாக 
நறுக்கிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 

ஒரு பாத்திரத்தை அடுப்பில்‌ வைத்து மூன்று 
தேக்கரண்டி எண்ணெயை விட்டு காய்ந்ததும்‌ அதில்‌ 
ஒரு தேக்கரண்டி உளுத்தம்பருப்பைப்‌ போட்டு அது 
சிவந்து வரும்‌ சமயம்‌ கொஞ்சம்‌ கடுகு போட்டு, அது 
வெடித்ததும்‌ கறிவேப்பிலை, கொத்துமல்லிதீதழை 
யைப்‌ போட்டு இரண்டு காய்ந்த மிளகாயையும்‌ 
கிள்ளிப்‌ போட்டு வெங்காயம்‌, இஞ்சி, வெள்ளைப்‌ 
பூண்டு ஆகியவைகளையும்‌ போட்டு இவக்கக்‌ கிளறி, 
பிறகு ஒரு தேக்கரண்டி மிளகுப்‌ பொடியையும்‌, ஒரு 
ஒரு சிட்டிகை உப்பையும்‌ கலந்து, அதை வெங்காயக்‌ 
கலவையில்‌ போட்டுக்‌ கிளறி உடனே,நான்கு முட்டை 
களை ஒன்றன்‌ பின்‌ ஒன்றாக அதில்‌ உடைத்துவிட்டுக்‌ 
கொண்டே நன்கு கிளறிவிட வேண்டும்‌. 


முட்டை நன்றாக வெந்து மணம்‌ வரும்‌ சமயத்‌ 
தில்‌ இறக்கி வைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 

இந்த மாதிரி முட்டைப்‌ பக்குவம்‌ நீண்டநாள்‌ 
நோயாக இருந்து, குணமானவர்களுக்கு தொடர்ந்து 
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ஒரு குறைந்தபட்ச அளவு கொடுத்துவர உடம்பு தேறி 
புதிப்பலம்‌ ஏற்படும்‌. 

மூன்று வயதுக்கு மேற்பட்ட குழந்தைகளுக்கு 
மேற்‌ சொன்னவாறு பக்குவம்‌ செய்து கொடுத்தால்‌ 
நல்ல உடல்‌ வளர்ச்சி உண்டாகும்‌. 


ப குடல்‌ வேக்காடு தணிய-மலம்‌ இளக ப 


கோழி முட்டையுடன்‌ முருங்கைக்‌ கீரை சேர்த்து 
துவட்டல்‌ பக்குவமாகச்‌ செய்து உட்கொண்டால்‌ 
குடல்‌ அழற்சிவேக்காடு தணியும்‌. மலம்‌ இளகும்‌, 
நல்ல போஷாக்கு சத்தினை அளிக்கும்‌. 


முருங்கைக்‌ கீரையை சுத்தமாக நரம்பு சிறிதும்‌ 
இல்லாமல்‌ ஆய்ந்து எடுத்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 
ஆய்த 


மற்ற வகைக்‌ கீரைகளை ஆய்ந்து நீரிலிட்டுக்‌ 
கழுவிய பிறகுதான்‌ சமைப்பார்கள்‌. முருங்கைக்‌ கீரை 
யைப்‌ பொறுத்தமட்டில்‌ கரையை ஆய்ந்து அப்படியே 
சமைக்க முற்படுவது தான்‌ சரியான நடைமுறை, 
இதனை நீரிலிட்டுக்‌ கழுவக்‌ கூடாது. 


ஒரு வாணலியை அடுப்பில்‌ வைத்து ஒரு மேசைக்‌ 
கரண்டி எண்ணெய்‌ விட்டுக்‌ காய்ந்தவுடன்‌ ஒரு தேக்‌ 
கரண்டி உளுத்தம்பருப்பைப்‌ போட்டு சிவந்தவுடன்‌, 
கடுகைப்‌ போட்டு,வெடித்தவுடன்‌ நான்கு காய்ந்த 
மிளகாயையும்‌ இரண்டு வெங்காயத்தையும்‌ பொடி 
யாக நறுக்கிப்‌ போட்டு கிளறி சிவந்ததும்‌, முருங்கைக்‌ 
இரையைப்‌ போட்டு வதக்கி 50 மில்லி நீர்‌ விட்டு கால்‌ 
தேக்கரண்டி உப்பைப்‌ போட்டு, மூடிவிட வேண்டும்‌. 
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உரை நன்றாக வெந்தவுடன்‌ கிளறிக்‌ கொடுத்து 
"இரண்டு கோழி முட்டைகளை, ஒன்றன்பின்‌ ஒன்றாக 
உடைத்துக்‌ கீரையில்‌ விட்டுக்‌ களறி முட்டை நன்றாக 
வெந்தவுடன்‌ இறக்கிவிட வேண்டும்‌. 


இதைத்‌ தனியாகவோ. சாதத்துடனோ,சேர்தீது 
சாப்பிடலாம்‌, ருசியாகவும்‌, நல்ல மணமாகவும்‌ 
இருககும்‌. 

ப்‌ சீதபேதிக்கு 0 

கோழி முட்டையை அவித்து எடுத்துக்‌ கொள்ள 
"வேண்டும்‌. 

அவித்த முட்டையில்‌ ஊசியைக்கொண்டு எல்லாப்‌ 
பகுதியிலும்‌ குத்திக்‌ குத்தி துவாரம்‌ செய்ய 
வேண்டும்‌. 

பிறகு அந்த முட்டையை இரவில்‌ உப்புச்சாடியில்‌ 
உள்ள உப்பில்‌ புதைத்து வைத்துவிடவேண்டும்‌. 


மறுநாள்‌ காலையில்‌ எடுத்துப்‌ பார்த்தால்‌ 
மூட்டைக்குள்‌ உப்புச்சுவை நன்றாக ஊறி இருக்கும்‌. 


அந்த முட்டையை ஒரு நாளைக்கு ஒரு வேளை 
வீதம்‌ உட்கொண்டால்‌ இரண்டே நாட்களில்‌ சீத 
பேதி கட்டுப்படும்‌. நாள்பட்ட சீதபேதியானால்‌ 
தொடர்ந்து இன்னும்‌ இரண்டு வேளைக்கு சாப்பிட 
குணம்‌ தெரியும்‌. 
0 முட்டை ஓட்டு பற்பம்‌ 0 
இனி முட்டையைக்‌ கொண்டு நேரடியாகத்‌ 


தயாரிக்கக்‌ கூடிய மருந்து வகைகள்‌ சிலவற்றைப்‌ 
அார்ப்போம்‌. 
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முட்டையின்‌ மேல்‌ ஓட்டைக்கொண்டு ஒரு பற்பம்‌: 
தயார்‌ செய்யலாம்‌. 


முட்டையின்‌ ஓடுகளைச்‌ சேகரித்து நீர்‌ முள்ளிச்‌ 
சாறு விட்டு நன்றாக அரைக்க வேண்டும்‌. 


அரைத்த விழுதை ஒருநாள்‌ வைத்திருந்து சிறு சிறு 
வில்லைகளாக வடை போலத்‌ தட்டி வெயிலில்‌: 
உலர்த்தி எடுத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


அகல்‌ போன்ற சற்று அகலமான மண்பாண்டத்‌: 
தில்‌ விழுதை வைத்து மூடி, இரண்டு பாத்திரங்களும்‌ 
பொருந்துமிடத்‌ தில்‌ சீலை மண்‌ கொண்டு பூசி சலை- 
செய்‌ ௯ தகுதியான வரட்டியில்‌ புடம்‌ போட்டு எடுக்க 
பற்பமாகும்‌. 

இந்தப்‌ பற்பத்தை இரண்டு சிட்டிகை அளவு 
எடுத்து, வெண்ணெய்‌ சேர்த்து உட்கொண்டால்‌ 
தொடர்‌ காய்ச்சல்‌, தொல்லை அகலும்‌. ஒரு. 
தாளைக்கு இரண்டு வேளை காலை மாலையில்‌ உட்‌ 
கொள்ளலாம்‌. 


ப நஞ்சுமுறிப்பு 0 


வீரம்‌, மயில்துத்தம்‌, பால்துத்தம்‌ போன்றவை 
கலந்த பொருட்களை உண்டு அதன்‌ காரணமாக. 
உடலில்‌ நஞ்சு அறிகுறி இருந்தால்‌ கோழி முட்டை. 
யைக்‌ கொண்டு ஒரு பக்குவம்‌ செய்து கொடுக்க விஷ 
அறிகுறி அகலும்‌. 


கோழி முட்டையின்‌ வெள்ளைக்‌ கருவைத்‌ தண்‌ 
ணீரில்‌ கரைத்து வேக வைத்தால்‌ கெட்டியாக ஆஃ 
விடும்‌. 
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இதனை நஞ்சுக்குறி உள்ளவர்களுக்கு கொடுத்‌. 
தால்‌ நஞ்சு முறிவு ஏற்படும்‌. 
0 உடல்‌ எரிச்சல்‌ நீங்க 0 
முட்டையின்‌ வெள்ளைக்‌ கருவைதீ தனியாக 
எடுத்து நன்கு கலக்கி உடல்‌ முழுவதும்‌ பூசி வைத்‌ 


திருந்து, பதினைந்து நிமிட நேரம்‌ கழித்து குளிதீது: 
விட உடல்‌ எரிச்சல்‌ தணியும்‌. 


0 நோயாளிகளுக்கு உணவு 0 

கடுமையான நோய்‌ காரணமாக உணவு செல்லா: 
மல்‌ உடல்‌ இளைக்கும்‌ நோயாளிகளுக்கு மஞ்சள்‌: 
கருவை மட்டும்‌ எடுத்து பக்குவம்‌ செய்து கொடுத்து: 
வந்தால்‌ உடல்‌ பலவீனம்‌ குறைந்து தெம்பு ஏற்படும்‌. 

0 அண்டத்‌ தைலம்‌ 0 

கோழி முட்டையின்‌ மஞ்சள்‌ கருவைக்‌ கொண்டு: 
தயார்‌ செய்யப்படும்‌ தைலம்‌ அண்டத்‌ தைலம்‌. 

இந்தத்‌ தைலத்தை தயார்‌ செய்யும்‌ விதத்தைப்‌. 
பற்றி இனி கவனிப்போம்‌. 

நல்ல கோழி முட்டைகளாப்‌ பார்த்து சேகரிதீதுக்‌. 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


முட்டைகளை நீரிலிட்டு அவித்து எடுத்துக்‌. 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


பிறகு முட்டைகளை உடைத்து அவற்றின்‌ மஞ்‌: 
Far கருப்பகுதியை மட்டும்‌ பிரித்து எடுத்துக்கொள்ள: 
வேண்டும்‌. 
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ஓர்‌ இரும்பு வாணலியைச்‌ சுதீதப்படுதீதி, அதில்‌ 
மஞ்சள்‌ கருவைத்‌ தூளாக உதிர்த்துப்போட்டு அடுப்‌ 
பின்‌ மீது வைத்து சுடவைக்க வேண்டும்‌. 


வாணலி நன்கு சூடாக ஆனதும்‌, மஞ்சள்‌ கருவி 
லிருந்து எண்ணெய்‌ பிரியும்‌, 


அது சமயம்‌ வாணலியைச்‌ சாய்தீதுப்‌ பிடித்து 
எண்ணெயை வடிகட்டி எடுத்து ஒரு கண்ணாடி பாட்‌ 
HAY பத்திரப்படுத்தி வைத்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌ . 


குழந்தைகளுக்கு உண்டாகும்‌ வலி, மாந்தம்‌, 
சன்னி போன்றவற்றிற்கு ஒன்று முதல்‌ நான்கு துளி 
வரை அண்ட தைலத்தைத்‌ தாய்ப்பாலுடன்‌ சேர்த்து 
ஒரு நாளைக்கு இரு வேளை உள்ளுக்குக்‌ கொடுக்க 
குணம்‌ தெரியும்‌. 


பாரிச வாயு காரணமாக நாக்கு செயலற்று பேச 
முடியாத நிலை ஏற்பட்டால்‌ இந்தத்‌ தைலத்தை நாக்‌ 
கில்‌ ஒரு நாளைக்கு இரண்டு தடவை தடவி வர நல்ல 
குணம்‌ தெரியும்‌. 


ப கண்‌ உறுத்தல்‌ ப 


கண்கள்‌ சிவந்து உறுத்தலோடு வலியிருந்தால்‌ 
கோழி முட்டையைக்‌ கொண்டு ஒரு பக்குவம்‌ செய்து 
சரிப்படுத்தலாம்‌. 


கோழி முட்டையை வேகவைத்து சூடு ஆறுவதம்‌ 
குள்‌ ஓட்டை உடைத்து முட்டையை குறுக்குவாக்கில்‌ 
பிளந்து இளம்‌ சூடாக பாதிக்கப்பட்ட கண்‌ விழிகளில்‌ 
அடுமாறு வைதீது ஒரு துணியினால்‌ கட்டிவிட 
வேண்டும்‌. 
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சிறிது நேரம்‌ கழித்து கட்டை அவிழ்த்து முட்‌ 
டையை அகற்றி விடலாம்‌. 


இது போன்று ஒரு நாளைக்கு இரண்டு தடவை: 
செய்ய கண்‌ கோளாறுகள்‌ முழுமையாக நீங்கும்‌, 


0 விரைவாதம்‌ ப 


அண்டவாயு எனப்படும்‌ விரைவாதத்திற்கு கழற்‌. 
சிக்காயை இழைத்து எடுத்து சம அளவு கோழி முட்‌ 
டையின்‌ வெள்ளைக்‌ கருவைக்‌ கூட்டிக்‌ குழப்பி பாதிக்‌. 
கப்பட்ட விரைகள்‌ மீது பற்றாகத்‌ கதகொட்ர்ந்து: 
போட்டு வந்தால்‌ விரைவாதம்‌ குணமாகும்‌. 


ப கோழி இறைச்சி மருத்துவம்‌ O 


கோழி இறைச்சி பல வகையிலும்‌ மருத்துவச்‌ - 
சிறப்பு மிக்கதாக உள்ளது, 


கீழ்க்காணும்‌ பழங்காலச்‌ செய்யுள்‌ கோழி 
இறைச்சியின்‌ மருத்துவச்‌ சிறப்புக்‌ குறித்து தெளிவான- 
விளக்கம்‌ தருகின்றது. 


**கோழிக்‌ கறிநெருப்பாங்கொள்ளின்‌ மருந்துரம்வங்‌ 
கூழைக்‌ கடுப்பும்‌ தங்கூறரச-- மாழ்கிப்போ 
நீளுற்ற போக நிணக்கிரந்தி பித்தமுண்டாந்‌ 
தூவித்த மெய்யிளைக்குஞ்‌ Gere.’ 
இந்தச்‌ செய்யுளின்‌ கருத்துரை வருமாறு : 
சூட்டுஇயல்புடைய கோழிஇறைச்சியை உண்டால்‌ 
ஒளஷத வேகம்தணியும்‌. மகாவாதம்‌ அகலும்‌ சுவாசம்‌. 


தொடர்புடைய பிணிகள்‌ தீங்கும்‌. மூலநோய்‌ முற்றிலு, 
மாகக்‌ குணமாகும்‌. பசி மந்தம்‌ நீங்கும்‌. 
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கோழி இறைச்சிக்கு காம உணர்ச்சியினைத்‌ 
தூண்டும்‌ ஆற்றல்‌ உண்டு. 

உடம்பு இளைப்பதற்கு கோழிக்கறி உதவும்‌, 
அனெனில்‌ இதில்‌ உடலில்‌ கொழுப்பைச்‌ சேர்க்கும்‌ 
அம்சம்‌ மிகவும்‌ குறைவு ஆகும்‌. 

கோழி இறைச்சியை எவ்விதம்‌ பக்குவப்‌ படுத்தி 
சமைத்து உண்டாலும்‌ அதன்‌ மருத்துவ குணம்‌ 
மாறாது. 

என்றாலும்‌ வெறும்‌ GA என்ற நோக்கில்‌ கண்ட 
கண்ட காரமான பொருட்களைச்‌ சேர்ப்பது 
நல்லதல்லவாதலால்‌ சில வகையான சமையல்‌ 
பக்குவத்தை மட்டும்‌ கூறுகின்றோம்‌. 

ப கோழி இறைச்சிக்‌ குழம்பு ப 

சமையலுக்குத்‌ தேர்ந்தெடுத்த ஒரு கோழியை 
கழுத்தை நறுக்கிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 

ஒரு பாத்திரத்தில்‌ ஒரு லிட்டர்‌ தண்ணீர்‌ வைத்து 
(கோழியின்‌ பருமனுக்கு ஏற்ப நீரைக்‌ கூடவோ, 
குறையவோ வைத்துக்‌ கொள்ளலாம்‌) நன்கு 
கொதிக்க விடவேண்டும்‌. 


கொதித்த நீரில்‌ கழுத்து நறுக்கி வைதீதிருக்கும்‌ 
கோழியை முழு அளவுக்குமாக அமிழ்த்தி சிறிது நேரம்‌ 
அப்படியே வைத்திருக்க வேண்டும்‌. 


பிறகு எடுத்து கோழியின்‌ இறகுகளைப்‌ 
பிடுங்கினால்‌ சுலபமாகக்‌ கழன்று வந்துவிடும்‌. 

இவ்வாறு கோழியின்‌ உடலிலிருந்து இறகுகள்‌ 
அனைத்தையும்‌ அகற்றிவிட வேண்டும்‌.பிறகு வெந்நீர்‌ 
பாத்திரத்தை இறக்கிவிட வேண்டும்‌. 
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அடுப்பில்‌ தீயை நன்றாக எரித்து அதில்‌ கோழி 
யின்‌ உடம்பைக்‌ காண்பித்து அதன்‌ மேல்‌ உள்ள 
அண்ணிய ரோமங்களைத்‌ தீய்ந்துவிடுமாறு செய்ய 
வேண்டும்‌. 

சிறிதளவு ரோமம்‌ கூட இல்லாமல்‌ தீய்தீது 
எடுத்த பிறகு கொஞ்சம்‌ மஞ்சளை அரைத்து அதன்‌ 
உடல்‌ முழுதுவம்‌ நன்றாகத்‌ தண்ணீரில்‌ கழுவி எடுக்க 
வேண்டும்‌. 

கழுவிய கோழியின்‌ உடலில்‌ முதலில்‌ இரண்டுகால்‌ 

தண்டுகளையும்‌, இரண்டு இறக்கைகளையும்‌ தனியாக 
அறுத்து எடுத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌, 

அதற்குப்‌ பிறகு நெஞ்சுப்‌ பாகத்தைத்‌ தனியாக 
அறுத்து உள்ளே உள்ள குரல்வளை முதல்‌ குடல்வரை 
யிலும்‌ மற்றும்‌ ஈரல்‌, நுரையீரல்‌ இவைகளையெல்லாம்‌ 
அப்புறப்படுத்திவிட வேண்டும்‌. 

பிறகு கால்‌ சதையையெடுத்துத்‌ தேவையான 
அளவு துண்டுகளாக்கி, நெஞ்சுப்பகுதி இறக்கைகள்‌, 
முதுகுப்‌ பகுதி ஆகியவற்றையும்‌ துண்டுகளாக அறுத்து 
அவற்றை தண்ணீரில்‌ மூன்று முறை கழுவி எடுத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌, 

விருப்பமுடையவர்கள்‌ கோழியின்‌ தலையையும்‌ 
சுத்தம்‌ செய்து சேர்த்துக்‌ கொள்ளலாம்‌. 

மிளகாய்‌ 30 கிராம்‌, தனியா 25 கிராம்‌ சீரகம்‌ 
ஒரு தேக்கரண்டி, சோம்பு ஒரு தேக்கரண்டி ஆதிய 
இந்தச்‌ சரக்குகளைத்‌ தனித்தனியாக வறுத்து அம்மி 
யில்‌ வைத்து மை போல அரைக்க வேண்டும்‌. 

கடைசியாக 5 கிராம்‌ வெங்காயத்தையும்‌ 
வைத்து நைய அரைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 
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கோழி இறைச்சியை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ போட்டு: 
500 மில்லி தண்ணீர்‌ விட்டு அடுப்பில்‌ வைத்து வேக. 
விட வேண்டும்‌. 


ஒரு பாத்திரத்தில்‌ 30 கிராம்‌ புளியைப்‌ போட்டு 
290 மில்லி நீர்‌ விட்டு ஒரு பிடி உப்புப்‌ போட்டு நன்‌ 
றாகக்‌ கரைத்து வடிகட்டிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


அந்தப்‌ புளி நீரில்‌ அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ 
மசாலாவைச்‌ சேர்த்துக்‌ கரைத்து வேகும்‌ கோழி 
இறைச்சியுடன்‌ சேர்த்துக்‌ Gor MoI. வேண்டும்‌. 


இந்த சமயத்தில்‌ 5 கிராம்‌ வெங்காயத்தைவட்ட 
வட்டமாக மெல்லியதாக நறுக்க வேகும்‌ கறியுடன்‌. 
சேர்த்து விடவேண்டும்‌. 


கறி நன்றாக வெந்ததும்‌, வேறு பாத்திரத்தை 
அடுப்பில்‌ வைத்து அதில்‌ இரண்டு தேக்கரண்டி அளவு: 
தெய்‌ அல்லது எண்ணெய்‌ விட்டு காய விட வேண்டும்‌. 


எண்ணெய்‌ காய்ந்ததும்‌ அரைத்‌ தேக்கரண்டி 
சோம்பை போட்டு சிவந்துவந்ததும்‌, அரைத்‌ தேக்‌ 
கரண்டி சீரகத்தைப்‌ போட்டு சிவந்ததும்‌ 10 கிராம்‌ 
வெங்காயத்தைப்‌ பொடியாக நறுக்கிப்‌ போட்டு அது 
சிவந்ததும்‌, 10 பூண்டு பற்களைப்‌ போட்டு சிவந்த 
தும்‌, வெந்த கோழி இறைச்சிக்குழம்பை எடுத்து அதில்‌ 
விட்டு தாளித்து மூடிவிட வேண்டும்‌. ஒரு கொதி 
வந்தவுடன்‌ இறக்கிவிட வேண்டும்‌. 


ப முழுக்‌ கோழி பொரியல்‌ oO 
கோழி இறைச்சியின்‌ சத்துக்களும்‌ மருத்துவ குண: 


மும்‌ கொஞ்சமும்‌ பாழாகாதவாறு பயன்படுத்த 
வேண்டுமானால்‌ இறைச்சியைத்‌ துண்டு, துண்டாக. 
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தறுக்காமல்‌ முழுக்கோழியாகப்‌ பொரித்து உண்ண 
வேண்டும்‌ என்ற ஒரு கருத்து உண்டு. 


கோழியைத்‌ துண்டாக்காமல்‌ முழுமையாகச்‌ 
சமைக்கும்‌ ஒரு முறையினை இங்கே கூறுவோம்‌. 


முன்பு சொன்ன முறையை யொட்டி கோழியை 
அறுத்து அதன்‌ இறக்கை ரோமம்‌ Cure றபகுதிகளை 
அகற்றிவிட வேண்டும்‌. 

பிறகு கோழியின்‌ மலத்‌ துவாரம்‌ உள்ள க்கம்‌ 
கொஞ்சமாகக்‌ BH வயிற்றில்‌ இருக்கும்‌ குடல்‌, சரல்‌, 
பிச்சு ஆகிய எல்லாவற்றையும்‌ எடுத்துவிட வேண்டும்‌, 


பிறகு கால்களை மட்டும்‌ வெட்டி எடுத்து விட்டு 
அப்படியே நன்றாகக்‌ கழுவ வேண்டும்‌. 


கடைசியாக அரைத்த மஞ்சளும்‌, வெங்காயமும்‌ 
சேர்ந்த நீரால்‌ கழுவ வேண்டும்‌. 


ஒரு பாத்திரத்தில்‌ இரண்டு லிட்டர்‌ தண்ணீர்‌ 
விட்டு, ஒருபிடி உப்பும்‌ போட்டு, 16 கிராம்‌ புளியை 
யும்‌ கரைத்து வடிகட்டி அந்தப்‌ பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 
அடுப்பில்‌ வைத்துக்‌ கொதிக்க விடவேண்டும்‌. 


தண்ணீர்‌ தள்றாகக்‌ கொதிக்கும்‌ போது கோழியை 
அதில்‌ போட்டு அரை மணி தேரம்‌ வேகவிடவேண்டும்‌ 


I பிறகு கோழியைத்‌ தனியாக எடுத்து நன்றாசத்‌ 
துடைத்துவிட வேண்டும்‌. 


15 மிளகாய்‌, 35 கிராம்‌ தனியா இவைகளையும்‌ 
கசகசா, இஞ்சி, கொத்துமல்லித்‌ தழை வகைக்கு 25 
கிராம்‌ லவங்கப்பட்டை, ஏலக்காய்‌, ரொம்ப 

2—2 


அ அ அ ப ப ப ப ப படட 
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வகைக்கு 5 காசு எடை இவையெல்லாம்‌ சந்தனம்‌: 
போல அரைத்து,.ஒரு பாத்திரத்தில்‌ போட்டு, ஒரு 
பிடி உப்பையும்‌ போட்டு இரண்டு எலுமிச்சம்‌ பழங்‌ 
களின்‌ சாறு விட்டு குழம்பாக்கி கொள்ள வேண்டும்‌. 


வேக வைத்த கோழியின்‌ மேலும்‌, வயிற்றுக்குள்‌ 
ளும்‌ குழம்பைத்‌ தடவி சற்று காற்றாட வைக்க 
வேண்டும்‌. 


குழம்பு கையில்‌ ஓட்டாத அளவுக்கு காற்றாடிய 
தும்‌, பாத்திரத்தை அடுப்பில்‌ வைத்து அரை லிட்டர்‌ 
எண்ணெய்‌ விட்டு, எண்ணெய்‌ கொதிக்கும்‌ போது 
கோழியைப்‌ போட்டு தோசைத்‌ தருப்பியால்‌ திருப்‌ 
பித்‌ திருப்பிக்‌ கொடுத்து இவக்கும்படி பொரித்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


சூடாக இருக்கும்‌ போதே துரு இல்லா தமெல்லிய 
கத்தியினால்‌ துண்டு துண்டாக அரிந்து பரிமாறலாம்‌. 


ப கோழிகளின்‌ வகைகள்‌ ப 


கோழியின்‌ குண இயல்பையொட்டி நான்கு 
வகையாக பிரித்திருக்கிறார்கள்‌. இவை கருங்கோழி 
தானாங்கோழி, வான்கோழி, சம்பங்கோழி என்பன 
வாகும்‌. 

இந்த நான்கு வகைக்‌ கோழிகளையும்‌ மக்கள்‌ 
டுபரும்பாலும்‌ உணவு நோக்கிலேயே பயன்படுத்து 
கின்றனர்‌. 


உடலுக்கு நல்ல போஷாக்கு அளிக்கக்‌ கூடிய 
உணவுப்பொருள்‌ என்ற அளவுக்கு மேல்‌ இந்த நான்கு 
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அகைக்‌ கோழிகளின்‌ மருத்துவச்‌ சிறப்பு பலருக்குத்‌ 


தெரியாது. 


ஆகவே இந்த நான்கு வகைக்‌ கோழிகளின்‌ 
மருத்துவச்‌ சிறப்பு குறித்து சிறிது விளக்கம்‌ 
தருவோம்‌. 
ப கருங்கோழி இறைச்சி ப 


கருங்கோழியை சாதாரணமாக உணவு நோக்கில்‌ 
பக்குவம்‌ செய்து உட்கொள்ளும்‌ போது முக்கியமாக 


குஷ்டம்‌ விலகும்‌. 


குஷ்டம்‌ விலகுவதற்கு தொடர்ந்து கருங்கோழி 
இறைச்சியை உண்டு வரவேண்டியது மூக்கியம்‌. 


மற்றும்‌ காணாக்கடி, குடல்புமு,வாதக்கோளாறு 


கள்‌, சூலை, சிறுசிரங்கு, ரணம்‌ இவை விலகும்‌, 


உடல்‌ நல்ல வலிமை பெற்று கட்டமைப்புடன்‌ 
திகழும்‌. 

முழுக்கோழியை சமைக்கும்‌ விதம்‌ பற்றி முன்னர்‌ 
சொல்லியிருக்கின்றோம்‌. 

அந்தப்‌ பக்குவப்படி கருங்கோழியை சுத்தம்‌ 
செய்து கொடி வேலி வேர்‌, ஓமம்‌, இவைகளை 
வகைக்கு 400 கிராம்‌ அளவு எடுத்து நன்கு மை போல ' 
அரைத்து சுத்தம்‌ செய்யப்பட்ட கோழியின்‌ உடலுக்‌ 
குள்‌ வைத்து தைத்துவிட வேண்டும்‌. 


பிறகு அதை நீர்‌ உள்ள பாண்டத்தில்‌ போட்டு 
அமுக்கி இறைச்சி நன்கு வேகும்‌ $அளவுக்கு கொதிக்க 
விட்டு பிறகு எடுத்துத்தின்றால்‌ மேகநோய்‌, உள்மூலம்‌ . 
யுறமூலம்‌ போன்ற குறைபாடுகளும்‌ அகலும்‌. 
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ப கானாங்கோழி இறைச்சி ப 


கானாங்கோழியினை பக்குவம்‌ செய்து உணவாக: 
உண்ணும்போது வாதம்‌-கபம்‌ தொடர்புடைய 
எல்லாப்‌ : பிணிகளும்‌ அகலும்‌. மற்றும்‌ காசநோய்‌ 
கரப்பான்‌ 'போன்றவையும்‌ குணமாகும்‌. 


O வான்‌ கோழி இறைச்சி O 


வான்‌ கோழிக்கறி காம உணர்ச்சியை அதிகரிக்கும்‌. 
உடலின்‌ கட்டமைப்பை கூட்டும.இதனை தொடர்ந்து. 
உண்டால்‌ கரட்பான்‌ உண்டாகும்‌. 


ப்‌ சம்பங்கோழி இறைச்சி 0 
இந்தக்‌ கோழிக்கறி உடல்‌ வறட்சியை நீக்கும்‌. 
சொறி இரங்கு, கரப்பான்‌ போன்ற சருமப்‌ பிணிகள்‌: 
அகலும்‌. 


0 ஆட்டு இறைச்சி மருத்துவம்‌ O 


ஆடுகளில்‌, வெள்ளாட்டு வகைக்குத்‌ தான்‌ மருத்‌ 
துவக்‌ குணம்‌ அதிமாக இருக்கும. செம்மறியாடு 
போன்றவை உடலில்‌ வெறும்‌ தசை வளர்ச்சியினை 
அதிகப்படுத்துவதை தவிர வேறு சிறப்பில்லை. 


தவிரவும்‌, வாதக்கோளாறுகள்‌, வயிற்றுக்‌ 
கோளாறுகள்‌, சிறுநீரகக்கோளாறுகள்‌ போன்ற குறை. 
காடுகளும்‌ தோன்றக்கூடும்‌. 


ஆகவே மருத்துவ தோக்ஜல்‌ ஆட்டு இழைச்ள: 
யைப்‌ பயன்படுத்த எண்ணுவோர்‌ வெள்ளாட்டு. 
இறைச்சியையே முக்கியமாகக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 


rr அ அ அ அ 
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0 சூப்‌ வகைகள்‌ 0 


ஆட்டு எலும்பு, ஆட்டின்‌ கால்‌, ஆட்டுத்தலை 
போன்ற ஆட்டின்‌ உடல்‌ உறுப்புக்களைக்‌ கொண்டு 
“சூப்‌” தயாரித்து உட்கொள்வது பல வகையிஜம்‌ 
சிறந்த பயனைத்‌ தரும்‌. ; 

உணவு உட்கொள்ள இயலாத நிலையில்‌ நீண்ட 
நாட்‌..ளாசப்‌ படுக்கையில்‌ இருக்கும்‌ நோயாளிகளுக்கு 

$ட்9 சூப்‌ அற்புதமான சத்து உணவாக அமையும்‌. 

திட உணவைச்‌ சாப்பிட இயலாத நிலையில்‌ 
உள்ள நோயாளிகள்‌ “சூப்‌” வகைகளை எளிதாக உட்‌ 
கொள்ள முடியும்‌. ஏனெனில்‌ இது ஒரு திரவ உண 
வாக இருக்கின்றது. 

நல்ல ஊட்டச்சத்து மிகுந்த ஆட்டு சூப்‌ சிரம 
மில்லாமல்‌ ஜீரணமாகக்‌ கூடியதாகும்‌. 

ஆகவே நோயாளிகள்‌ அச்சமின்றி தயக்கமின்றி 
“சூப்‌” சாப்பிடலாம்‌. 

நீண்ட நாள்‌ நோய்ப்‌ படுக்கையிலிருந்து குண 
மானவர்கள்‌ எடுத்த எடுப்பிலேயே திட உணவைச்‌ 
சாப்பிட முடியாது. பிடிவாதமாக சாப்பிட முயன்‌ , 
றாலும்‌ பலவிதமான உடல்‌ தொல்லைகளுக்கு இலக்‌ 
காக வேண்டியிருக்கும்‌, 


ஜீரண உறுப்புகள்‌ அவர்களுக்கு அப்போது 
'செயல்‌ வலிமை குன்றியிருக்கும்‌. 

பிடிவாதமாக அந்த நிலையில்‌ இட உணவு உட்‌ 
கொண்டால்‌ ஜீரணக்‌ கோளாறுகள்‌ ஏற்பட்டு அதன்‌ 
விளைவாக மறுபடியும்‌ பிணிவாய்ப்பட்டு படுக்கையில்‌ 
விழ நேரிடும்‌. 


ணரா 
26 0 அசைவ உணவு மருத்துவம்‌ 


ஆகவே, நோய்வாய்பட்டுத்‌ தேறியவரீகள்‌ திரவ 
உணவான ‘Gi அருந்த முற்படுவது ஆரோக்கிய: 
மான நடைமுறையாகும்‌. 


நாளடைவில்‌ உடல்‌ ஏற்றுக்கொள்ளும்‌ நிலை ஏற்‌: 
பட்ட பிறகு திட உணவை உட்கொள்ளலாம்‌. 

அந்த அளவுக்கு உடல்‌ நிலை சீர்பெறும்‌ வரை 
உடலுக்குத்‌ தேவையான போஷாக்கை சூப்‌” அளித்து: 
விடும்‌. 

- வளர்ந்துவரும்‌ சின்னஞ்சிறு குழந்தைகளுக்கு 
“சூப்பை அன்றாடம்‌ ஒரு குறைந்த பட்ச அளவு 
கொடுப்பது அவர்களின்‌ உடல்‌ வளர்ச்சிக்கு பேரு தவி 
புரியும்‌. 

அந்தப்‌ பருவத்தில்‌ குழந்தைகளின்‌ உணவில்‌ நல்ல 
சத்து இருந்தாக வேண்டும்‌. ஆனால்‌ திடமான உணவு 
வகைகள்‌, குறிப்பாக இறைச்சி போன்றவற்றை, 
குழத்தைகளுக்கு உண்ணக்‌ கொடுக்கக்கூடாது. 


ஏனெனில்‌ அவை குழந்தைகள்‌ வயிற்றில்‌ எளிதில்‌ 


ஜீரணமாகமாட்டா. 


*சூப்‌*பை மிகவும்‌ குறைவான அளவுக்கு திட்ட 
"மிட்டு ஒரு நாளைக்கு இரண்டு, மூன்று தடவை . 
கொடுக்கும்‌ குழந்தைகள்‌ சிறந்த சக்தியை பெற்று 
உடல்‌ வளர்ச்சியில்‌ தீவிரத்‌ தன்மையடையும்‌. - 


நல்ல உடல்‌ ஆரோக்கிய தேவையுள்ளவர்கள்‌ 
‘GL’ அருந்துவதன்‌ மூலம்‌ நல்ல உடல்‌ தெதம்பையும்‌. 
வலிமையையும்‌ பெறமுடியும்‌. 

முதுமைப்‌ பருவத்தினருக்கு ஏற்ற அருமையான 
திரவ உணவு “சூப்‌”. 


அசைவ உணவு மருத்துவம்‌ ட 27 


சில வகை சூப்கள்‌ தயாரிக்கும்‌ விதம்‌ பற்றிக்‌ கூறு 

வோம்‌: 
ப ஆட்டு எலும்பு சூப்‌ 0 

சூப்‌ தயார்‌ செய்வதற்கு ஆட்டின்‌ நெஞ்சு 
எலும்பு, மண்டை எலும்பு போன்றவை சிறந்தவை 
யாகும்‌. 

ஏறதீதாழ கால்‌ கலே அளவிற்கு எலும்பினைச்‌ 
சேகரித்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


எலும்புகளைக்‌ நன்றாகக்‌ கழுவி ஏறத்தாழ 600 
மில்லி நீர்‌ விட்டு நன்றாக வேகவிட வேண்டும்‌. 


இந்தச்‌ சமயம்‌ கொஞ்சம்‌ வெங்காயத்தையும்‌ 
நறுக்கிப்‌ போட்டு, அரைத்‌ தேக்கரண்டி மஞ்சள்‌ 
தூளையும்‌, அரைத்‌ தேக்கரணடி மிளகையும்‌ சேர்த்து 
வேகவிட வேண்டும்‌. 

சூப்‌ நன்றாகக்‌ கொதித்து எலும்புச்சாறு தண்‌ 
ணீரில்‌ இறங்கிய பின்‌ ஒரு பாத்திரத்தை அடுப்பில்‌ 
வைத்து இரண்டு தேக்கரண்டி எண்ணெயை விட 
வேண்டும்‌. 

எண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடன்‌ ஐந்து லவங்கம்‌, 
கொஞ்சம்‌ பட்டை போட்டு சிவந்தவுடன்‌, கொஞ்சம்‌ 
கறிவேப்பிலையை உருவிப்‌ போட்டு வெடித்தவுடன்‌ 
குப்புத்‌ தண்ணீரை எலும்புடன்‌ அதில்‌ தாளித்து ஒரு 
கொதி வந்தவுடன்‌ ADS உப்பைப்‌ போட்டுக்‌ களறி 
இறக்கிவிட வேண்டும்‌. ்‌ 


0 ஆட்டுக்கால்‌ சூப்‌ பு 
ஒரு ஆட்டின்‌ கால்களைச்‌ சேகரித்துக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 


28 ப அசைவ உணவு மருத்துவம்‌ 


அவற்றின்‌ தோல்களை உரித்து எறிந்துவிட 
வேண்டும்‌. இவ்வாறு செய்வதற்கு பதில்‌ தீயில்‌ 
ஆட்டுக்‌ கால்களைக்‌ காண்பித்து ரோமத்தை தீய்த்து 
விடுவதும்‌ உண்டு. 

பின்னர்‌ ஆட்டுக்‌ கால்களை துண்டுகளாக வெட்டி 
தாராளமாக ஒரு பாத்திரத்தில்‌ தீர்‌ விட்டு அதில்‌ 
போட்டு அடுப்பிலேற்றி வேகவிடவேண்டும்‌; 


அத்துடன்‌ ஒரு பிடியளவு கொத்துமல்லி தழையை 
யும்‌, ஒரு கைப்பிடி அளவு பச்சைக்கடலையும்‌ சேர்க்க 
வேண்டும்‌. 


ஆட்டுக்கால்கள்‌ எளிதில்‌ வேகாது, அதனால்‌ 
தாராளமாக- ஏறத்தாழ மூன்று லிட்டருக்கு நீர்‌ 
விட்டு நல்ல தீயில்‌ நீண்ட நேரம்‌ கொதிக்கவிட 
வேண்டும்‌. 


ஆட்டுக்கால்கள்‌ நன்கு வெந்து நீர்‌ ஏறத்தாழ 
அரை லிட்டர்‌ அளவுக்கு சுண்டியதும்‌, போதுமான 
அளவு உப்பு சேர்த்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 


வேறொரு பாத்திரத்தை அடுப்பில்‌ வைத்து ஒரு 
கரண்டி எண்ணெய்‌ விட்டு, காய்ந்ததும்‌ பெரிய வெங்‌ 
காயமாக இரண்டு அரிந்து போட்டு, வெங்காயம்‌ 
சிவந்ததும்‌ சூப்பை விட்டு தாளித்து, அடுப்பிலிருந்து 
உடனே இறக்கி விடாமல்‌ சற்று நேரம்‌ கொதிக்க 
வைத்திருந்து இறக்கிவிட வேண்டும்‌. 


சிலர்‌ சூப்பைத்‌ தாளித்த பிறகு இரண்டு 
முட்டைகளை உடைத்து அதில்‌ விட்டு வேகவிட்டு 
அதன்‌ பிறகு கீழே இறக்கி, ஆறினவுடன்‌ சூப்பை வடி 
கட்டி அருந்துவதும்‌ உண்டு, 


அசைவ உணவு மருத்துவம்‌ 0 29 
ப்‌ ஆட்டுக்கால்‌ சூப்‌ (வேறு வகை) ப 


ஒரு ஆட்டின்‌ கால்களை வாங்கி வந்து ரோமதீ 
தைத்‌ GUSH அகற்றிவிடவேண்டும்‌. 


பிறகு சிறு சிறு துண்டுகளாக வெட்டி எலும்பு 
களை நன்கு நைத்து போட்டு மூன்று லிட்டர்‌ நீரி 
விட்டு ,.ஈத்திரத்தை அடுப்பிலேற்றி வேகவிட 
வேண்டு... 

கால்‌ எலும்புத்‌ துண்டுகள்‌ நன்றாக வெந்து நீர்‌ 
அரை லிட்டர்‌ அளவுக்குச்‌ சுண்டிய பிறகு மிளகாய்‌ 
கொத்துமல்லி (தனியா) மிளகு ஆகியவற்றை 
வகைக்கு ஒரு தேக்கழண்டி மற்றும்‌ ஒரு வெங்காயம்‌ 
ஆகியவற்றை அரைத்து சுத்தமான-வெண்மையான 
ஒரு துணியில்‌ மூட்டையாகக்‌ கட்டி சூப்பில்‌ போட்டு 
வேக விடவேண்டும்‌. 


பூண்டு பற்கள்‌ நான்கு, தேவையான அளவு உப்பு 
சேர்த்து மறுபடியும்‌ கொதிக்கவிடவேண்டும்‌. 
கொதித்ததும்‌ இரண்டு தேக்கரண்டி எண்ணெய்‌ 
விட்டுத்‌ தாளித்து இறக்கி விட வேண்டும்‌, 
ப்‌ ஆட்டுத்தலை சூப்‌ 0 
ஓர்‌ ஆட்டின்‌ தலையை வாங்கி உரித்து பிளந்து 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


தலையின்‌ உட்புறம்‌, சிலசமயம்‌ காணப்படும்‌ புழு 
போன்றவற்றை அகற்றிவிட்டு, தேவையான அள 
வுக்குத்‌ துண்டுகளாக வெட்டிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


30 ப அசைவ உணவு மருத்துவம்‌ 


மற்றபடி ஆட்டுத்‌ தலை சூப்‌ செய்வது ஆட்டுக்‌ 
கால்‌ சூப்புக்கு கையாண்ட Foor ype pow யொட்டி 
யதுதான்‌. a 

ஆட்டின்‌ விலா எலும்பை வாங்கியும்‌ சூப்‌ தயார்‌ 
செய்து அருந்துவது உடல்‌ ஆரோக்கியத்துக்குச்‌ 
சிறந்ததாகும்‌. 

ஆட்டுக்கால்‌ சூப்‌ தயார்‌ செய்தது போலவே 
இதனையும்‌ செய்ய வேண்டும்‌. 


ப ஆட்டு ஈரல்‌ 0 


உடலின்‌ இரத்த விருத்திக்கும்‌, இரத்தத்தின்‌ செழு: 
மைக்கும்‌ ஆட்டின்‌ ஈரல்‌ மிக நல்ல மருந்துப்‌ பொரு. 
ளாகப்‌ பயன்படுகின்றது. 

உடலில்‌ ௬இம்பு சத்து குறைவு காரணமாகத்‌. 
தோன்றும்‌ இரத்த சோகை போன்ற பிணிகளுக்கு. 
ஈரல்‌ மருந்தாக உபயோகமாகதிறது. 

ஈரலை. பலவிதமாகப்‌ பக்குவம்‌ செய்யலாம்‌. 
சூப்பாகத்‌ தயார்‌ செய்வதாக இருந்தால்‌ ஆட்டு 
எலும்பு, ஆட்டுக்கால்‌ சூப்‌ தயாரிப்பு முறைகளைப்‌ 
பின்பற்றினால்‌ யோதும்‌. 

சமையல்‌. பக்குவமாகத்‌ தயார்‌ செய்வதனால்‌ 
பொரியலாகச்‌ செய்யலாம்‌. 

"சுத்தமான, புதிய ஆட்டு ஈரலாகப்‌ பார்த்து: 
அரைகிலோ அளவுக்கு வாங்கக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 
£௭ தேவையான அளவுக்கு துண்டுகளாக நறுக்க 
இர்ண்டு மூன்று தடவை நன்றாகக்‌ கழுவி நீரை வடிய 
விட்டுக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


அசைவ உணவு மருத்துவம்‌ ப 31: 


மிளகாய்‌ 20 கிராம்‌ எடுத்து அதனுடன்‌ அரைத்‌: 
தேக்கரண்டி உப்பைச்‌ சேரித்துமை போல அரைத்‌ 
துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


இந்த மிளகாய்க்‌ கூட்டை ஈரலோடு சேர்த்து,. 
அரைத்தேக்கரண்டி மஞ்சள்‌ பொடியையும்‌ போட்டு 
எல்லாவற்றையும்‌ நன்றாகக்‌ கலந்து ஊற வைக்க 
வேண்டும்‌. 


வெங்காயம்‌ 4 எடுத்து நீளவாக்கில்‌ நறுக்க: 
வைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


அடுப்பில்‌ பாத்திரத்தை வைத்து 100 மில்லி 
எண்ணெயை விட்டு, காய்ந்ததும்‌ பின்‌ வெங்காயத்‌ 
தைப்‌ போட்டு சிவந்தவுடன்‌ பிசறி வைத்திருக்கும்‌ 
ஈரல்‌ துண்டுகளை அதில்‌ போட்டு நன்றாகக்‌ கிளறி 
சிவக்க வறுக்க வேண்டும்‌. 


அந்த சமயத்தில்‌ சிறிது பட்டையையும்‌ ஐந்தாறு" 
வெங்காயத்தையும்‌ அம்மியில்‌ வைத்து பட்டுப்போல்‌ 
நையச்‌ செய்கு ஈரலில்‌ போட்டுக்‌ கிளறி சிவந்து வரும்‌ 
சமயம்‌ இறக்கிவிட வேண்டும்‌. 


ப்‌ ஆட்டு மண்ணீரல்‌ ப 
உடலின்‌ இரத்த வளர்ச்சிக்கும்‌, இருதய நலனுக்கும்‌ - 
உகந்த பொருளாக ஆட்டு மண்ணீரல்‌ விளங்கு 
கின்றது. 
ஆகவே ஆட்டு மண்ணீரலை மருத்துவ நோக்கில்‌ 


சமையல்‌ பக்குவம்‌ செய்து உண்ணலாம்‌. 
இரண்டு மண்ணீரலை வாங்கிக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. ; ்‌ 


ட 
32 ப அசைவ உணவு மருத்துவம்‌ 


அதை நறுக்கிவிடக்கூடாது. அப்படியே சுத்த 
மாகக்‌ கழுவி எடுத்து ஒரு பாத்திரத்திலிட்டு வேக 
விட வேண்டும்‌. 


இத்துடன்‌ சிறிது உப்பையும்‌ மஞ்சள்‌ பொடி 
அரைத்‌ தேக்கரண்டியும்‌ சேர்த்துக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 


காய்ந்த மிளகாய்‌ 20 கிராம்‌, உப்பு ஒரு தேக்‌ 
கரண்டி இரண்டையும்‌ சேர்த்து ஒன்றாக அரைத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


வெங்காயம்‌ 30 கிராம்‌ அளவு எடுத்து நீள 
வாக்கில்‌ நறுக்கிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 

6 இராம்‌ வெள்ளைப்பூண்டை பொடியாக 
நறுக்கி 5லவங்கத்தையும்‌, கொஞ்சம்‌ லவங்கப்‌ பட்டை 
யையும்‌ தூள்‌ செய்து வைத்துக்‌ கொண்டு, மண்ணீரல்‌ 
வெந்தபிறகு அதை இறக்க, குறுக்கு வசமாக அரை 
அங்குல அகலம்‌ துண்டுகளாக நறுக்கிக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 

ஒரு பாத்திரத்தை அடுப்பில்‌ வைத்து அதில்‌ 100 
மில்லி எண்ணெய்‌ விட்டு நன்றாகக்‌ காய்ந்ததும்‌ 
நறுக்கி வைத்திருக்கும்‌ வெங்காயம்‌ பூண்டையும்‌ 
அதில்‌ போட்டு கிளறி சிவந்ததும்‌ 200 ' மில்லி நீர்‌ 
விட்டு அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ மிளகாய்‌ விழுதை 
அதில்‌ போட்டு அரைத்‌ தேக்கரண்டி உப்பையும்‌ 
சேர்த்து நன்றாகக்‌ கொதிக்கவிட வேண்டும்‌. பிறகு 
நறுக்கி வைத்திருக்கும்‌ மண்ணீரலை அதில்‌ கொட்டிக்‌ 
Bon D நன்றாக சிவக்கும்‌ வரை சுண்ட வைத்துஇறக்க 
வேண்டும்‌. 
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ட குடல்‌ கோளாறுகள்‌ - குடல்‌ வேக்காடுகள்‌ 0 


ஆட்டின்‌ குடல்‌ பகுதியை தோஞ்சல்‌ என்று கூறு 
வார்கள்‌, இதனைப்‌ பக்குவமாக சமைத்துச்‌ 
சாப்பிடும்‌ போது குடல்‌ தொடர்பான பல குறை 
பாடுகள்‌ அகலும்‌. முக்கியமாக குடல்‌ வேக்காடு 
சரியாகும்‌. 


நல்ல வெள்ளாட்டின்‌ தோஞ்சல்‌ ஒன்று வாங்கி 
வந்து சாணம்‌ போக நன்றாகக்‌ கழுவிச்‌ சுத்தம்‌ 
செய்து கொள்ள வேண்டும்‌. 


பிறகு அதை நெடுக்கு வசத்தில்‌ இரண்டாகப்‌ 
பிளந்து குறுக்கு வசமாக அரிந்து கொள்ள வேண்டும்‌. 

அரிந்தத்‌ துண்டுகளை 200 மில்லி தயிரில்‌ 
போட்டு அடுப்பிலேற்றி வேகவிட வேண்டும்‌. 

நன்கு வெந்தபிறகு 15 கிராம்‌ மிளகாய்‌, ஐந்து 
மிளகு, கொஞ்சம்‌ வெந்தயம்‌, மஞ்சள்பொடி அரை 
தேக்கரண்டி, இரண்டு பெரிய வெங்காயம்‌, கொத்து 
மல்லித்‌ தழை கொஞ்சம்‌, ஒரு தேக்கரண்டி உப்பு 
இவற்றையெல்லாம்‌ ஒன்றாகக்‌ சேர்த்து அரைத்து 
அந்த விழுதை வேகும்‌ தோஞ்சலில்‌ போட்டுக்கிளறிக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 

எல்லாம்‌ சேர்த்து நன்றாக வெந்த பிறகு எண்‌ 
ணெய்‌ விட்டு, வடகம்‌ போட்டு தாளித்து இறக்க. 
வேண்டம்‌. 


ப்‌ ஆட்டுத்‌ தலைக்கறிக்‌ குழம்பு ப 
ஆட்டின்‌ தலைக்கறியைக்‌ குழம்பாக பக்குவம்‌. 


செய்து உண்டால்‌ மருத்துவப்‌ பயன்களைப்‌ 
பெறலாம்‌. 
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தலைக்கறி பொதுவாக உடலுக்கு — முக்கியமாக 
எலும்புப்‌ பகுதிக்கு வலிமை சேர்க்கும்‌, 


தலைக்கறிக்‌ குழம்பில்‌ போடப்படும்‌ காய்களின்‌ 
. தன்மைக்கு ஏற்ப மருத்துவப்‌ பயன்‌ கட்டும்‌. 


தலைக்கறியுடன்‌ உருளைக்‌ கிழங்கு சேர்த்து 
. சமைக்கும்‌ போது உடலுக்கு வலிமை சேர்க்கும்‌ 
ஆனால்‌ இலேசான வாயுக்‌ கோளாறு ஏற்படக்கூடும்‌, 


முருங்கைக்காய்‌ சேர்ந்த தலைக்கறிக்‌ குழம்பு 
தாதுவிருத்தி செய்யும்‌, ஆண்மையைப்‌ பெருக்கும்‌. 


கத்தரிக்காய்‌ சேர்த்த தலைக்கறி உடலில்‌ உஷ்‌ 
ணத்தை உண்டாக்கும்‌. ஜலதோஷம்‌, ஆஸ்த்துமா 
போன்ற நோய்‌ உள்ளவர்கள்‌ உட்கொள்ள, அவர்‌ 
களுக்கு உள்ள நோய்த்‌ தொல்லைக்‌ குறையும்‌ 


தலைக்கறியுடன்‌, வெண்டைக்காய்‌ சேர்த்து 
குழம்பு செய்து உட்கொண்டால்‌ அளவுக்குஅதிகமான 
உடல்‌ உஷ்ணத்தை சமனப்படுத்தும்‌. மூளைக்கு 
வலிமை தரும்‌. நல்ல நினைவாற்றலை உண்டாக்கும்‌. 


மருத்துவ பக்குவத்திற்கு ஏற்ற வகையில்‌ தலைக்‌ 
கறி குழம்பு வைக்கும்‌ முறையினை இனி காண்போம்‌. 


இளம்‌ ஆட்டுத்தலை ஒன்றை வாங்கி அதை கறி 
விற்பனை செய்பவரிடம்‌ கொடுத்துத்‌ தோலை உரித்‌ 
துத்‌ துண்டுகளாக நறுக்கிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


தலையில்‌ உள்ள மூளையைத்‌ தனியாக எடுத்து 
பொரியல்‌ செய்து சாப்பிடலாம்‌. 
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தலைக்கறி எலும்பை சுத்தம்‌ பார்த்து நீரிலிட்டு 
மூன்று தடவை நன்றாகக்‌ கழுவி எடுத்துக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 

தலைக்க்றியை ஒரு பாதீதிரத்திலிட்டு 200 மில்லி 
அளவு நீரிலிட்டு அடுப்பிலேற்றி நன்றாக வேகவிட 
வேண்டும்‌. 

தேங்காய்‌ 50 கிராம்‌, வெங்காயம்‌ 60 கிராம்‌, 
கசகசா 5 இராம்‌, தனியா 10 கிராம்‌, Dos ய்‌ 5 
இராம்‌, மிளகு ஒரு தேக்கரண்டி, மஞ்சள்‌ பொடி 
அரைத்‌ தேக்கரண்டி இவைகளில்‌ வெங்காயத்தை 
தவிர்த்து மற்ற சரக்குகளை வறுத்து அரைத்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டும்‌. 

பிறகு அதனுடன்‌ வெங்காயத்தையும்‌ வைத்து 
அரைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


பூண்டு 5 கிராம்‌, இஞ்சி ஒரு துண்டு, உப்பு ஒரு 
தேக்கரண்டி, இவைகளையும்‌ தனித்தனியே அரைத்‌ 
துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 

வெந்த கறியை இறக்கி எலும்புகளை எல்லாம்‌ 
குறியிலிருந்து நீக்கிவிட வேண்டும்‌. 


பிறகு ஒரு பாத்திரத்தில்‌ கறித்துண்டுகளை 
தேவையான அளவுக்குச்‌ சிறு துண்டுகளாக நறுக்கிப்‌ 
போட்டு, கறி வெந்த நீரையும்‌ அதில்‌ விட்டு இரண்டா 
வதாக அரைத்த கலவையை அதில்‌ போட்டு 200 
மில்லி நீர்‌ விட்டு அடுப்பில்‌ வைத்து வேகவிட 
வேண்டும்‌. 

இந்தச்‌ சமயத்தில்‌ 10 கராம்‌ வெங்காயத்தை 
வட்ட வட்டமாக நறுக்கி குழம்பில்‌ சேர்க்க 
வேண்டும்‌. 
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ஒரு பாத்திரத்தில்‌ 30 கிராம்‌ புளியைப்‌ போட்டு 
200 நீர்‌ விட்டுக்‌ கரைத்து வடிகட்டிக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 


முதலில்‌ அரைத்த மசாலை இந்தப்‌ புளித்‌ தண்‌: 
ணீரில்‌ போட்டு கலக்கி வேகும்‌ கறியுடன்‌ சேர்த்து 
கிளறி மூடிவிடவேண்டும்‌. 


பிறகு நன்றாகக்‌ கொதித்த பிறகு கறிவெந்து 
விட்டதா என்று பார்க்க வேண்டும்‌. வேகவில்லை 
யென்றால்‌, தண்ணீரில்‌ சுண்டியிருந்தால்‌, 100 மில்லி 
கொத நீர்‌ விட்டு நன்றாக வேகவிட வேண்டும்‌. 


அடுப்பில்‌ ஒரு பாத்திரத்தை வைத்து அதில்‌ 56 
மில்லி எண்ணெய்‌ விட்டுக்‌ காய்ந்ததும்‌, அரை தேக்‌ 
கரண்டி சீரகத்தைப்‌ போட்டு அது சிவக்கும்‌ சமயம்‌ 
கொஞ்சம்‌ வெங்காயத்தை பொடியாக நறுக்கிப்‌ 
போட்டு சிவந்து வாசனை வரும்‌ சமயம்‌ கொஞ்சம்‌ 
கறிவேப்பிலை உருவிபோட்டு அது வெடிக்கும்‌ சமயம்‌ 
குழம்பை அதில்‌ விட்டு தாளித்து மூடி ஒரு கொதி 
வந்ததும்‌ இறக்கி விடவேண்டும்‌. 


0 ஆட்டு இரத்தம்‌ 0 


ஆட்டு இரத்தத்தை பக்குவம்‌ செய்து உண்டால்‌ 
அது இரத்த விருத்தியை உண்டாக்கும்‌. இரத்த 
சோகையைஅகற்றும்‌. பொதுவான--பலவீனத்தையும்‌. 
நீக்கி, உடலில்‌ புதுத்‌ தெம்பை உண்டாக்கும்‌. 


மருத்துவக்‌ கண்ணோட்டத்தில்‌ இரத்தத்தை. 
பக்குவமாக சமைக்கும்‌ வழிமுறையொன்றைக்‌ கூறு: 
வோம்‌. 
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ஆட்டின்‌ இரத்தத்தை வாய்‌ அகன்ற பாத்திரத்‌ 
தில்‌ பிடித்து ஒரிடத்தில்‌ கால்மணி நேரம்‌ வைத்திருந்‌ 
தால்‌ அது உறைந்து கட்டியாகிவிடும்‌. 


வேறொரு பாத்திரத்தின்‌ அடியில்‌ சிறிது வைக்‌ 
கோலைப்‌ போட்டு 200 மில்லி நீர்‌ விடவேண்டும்‌. 


வைக்கோலின்‌ மேல்‌ இரதீதத்தைக்‌ கொட்டி மூடி 
கால்‌ மணி நேரம்‌ வேகவிட:வேண்டும்‌. 


வெந்ததும்‌ அந்த இரத்தத்தை ஓர்‌ அங்குல சதுர 
மாக அரிந்து நீர்‌ விட்டு இருமுறை அலம்பிக்கொள்ள 
வேண்டும்‌. 

மிளகாய்‌ 5 கிராம்‌, மிளகு 3 ரொம்‌, sour 15 
கிராமம்‌, வெங்காயம்‌ 25 இராம்‌, மஞ்சள்‌ தூள்‌ 
அரைத்‌ கேக்கரண்டி இவற்றை எண்ணெய்‌ விட்டு 
வறுத்து எடுத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 


வறுத்த எல்லாப்‌ பொருட்களையும்‌ அம்மியில்‌ 
வைத்து மை போல அரைத்து, இரத்தத்‌ துண்டங்‌ 
களில்‌ போட்டு பிசறிக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 


மற்றும்‌ வில்லையாக அரிந்த வெங்காயம்‌ 100 
கிராம்‌, பூண்டு பற்கள்‌ 80 இராம்‌, ஒரு மூடித்‌ 
தேங்காய்த்‌ துருவல்‌, கைப்பிடி அளவு கொத்துமல்லித்‌ 
தழை இவற்றையும்‌ இரத்தத்‌ துண்டங்களுடன்‌ 
சேர்த்துக்‌ இளறிக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 

200 மில்லி நீரில்‌ 10 கிராம்‌ புளியைக்‌ கரைத்து 
வடிகட்டி அதனையும்‌ துண்டங்களுடன்‌ சேர்த்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டும்‌. 

அடுப்பில்‌ வாணலியை வைதீது 100 கிராம்‌ 
எண்ணெயை விட்டு காய்ந்ததும்‌, நறுக்கிய 

௨-3 
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வெங்காயம்‌ 20 கிராம்‌, ஏரகம்‌ அரைத்‌ தேக்கரண்டி, 
கறிவேப்பிலை ஆகியவைகளைப்‌ போட்டு சிவக்க 
வறுத்து, இரத்தத்‌ துண்டங்களைப்‌ தாளித்து மூடிவிட 
வேண்டும்‌. 


பொட்டுக்கடலை 20 கிராம்‌, கசகசா 20 கிராம்‌, 
ஏலக்காய்‌ மூன்று, சோம்பு கால்‌ தேக்கரண்டி, 
பட்டை மூன்று ஆகியவற்றை பொன்னிறமாக 
வறுத்து யொடி செய்து வேகும்‌ இரத்தத்‌ துண்டங்கள்‌ 
மீது தூவி கரண்டியால்‌ கிளறிவிட்டு இறக்கிவிட 
வேண்டும்‌. 

ப ஆட்டுப்‌ பித்தம்‌ ப 

ஆட்டின்‌ பித்தத்தை பயன்படுத்தி மருந்து ஒன்று 
தயார்‌ செய்வார்கள்‌. 

இந்த மருந்து கடுமையாகப்‌ பாதிக்கப் பட்டி 
ருக்கும்‌ ஜன்னியைக்‌ குணப்படுத்தும்‌. 

காய்ச்சல்‌ கடுமையாக நினைவு தப்பிய நிலையில்‌ 
இருக்கும்‌ நோயாளிகளின்‌ உடல்‌ நிலையைத்துரிதமாக 
கட்டுக்குள்‌ கொண்டு வரும்‌. 


சுத்தம்‌ செய்த குக்குலு 10 கிராம்‌, சுத்தம்‌ செய்த 
நாபி 5 கிராம்‌, இவைகளை சேசுரித்துக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 

இலுப்பைக்‌ கட்டை, கோரைக்‌ கிழங்கு, சிறு 
நாகப்பூ இவற்றை வகைக்கு 10 கிராம்‌ எடுத்து 
பொடி செல்து சலித்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 

லோஹபஸ்பம்‌, வங்கபஸ்பம்‌, தாகபஸ்பம்‌ இவை 
களை வகைக்கு 10 இராம்‌ வாங்கிச்‌ சேர்த்து நன்கு . 
அரைத்துக்‌... காள்ள வேண்டும்‌. 


எவவ கைவ ய அ அ அ அபபட டட 
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திரிகடுகு கஷாயம்‌, ஊமத்தன்‌ இலைச்சாறு, 
அகதீதிப்பூச்சாறு, கொடிவேலி வேர்‌ கஷாயம்‌ இவை 
களை ஒன்றன்பின்‌ ஒன்றாக சேர்த்து அரைத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


பின்னர்‌ ஒர்‌ ஆட்டின்‌ பித்தத்தை திரிபலா கஷா 
யத்தில்‌ ஊற வைத்து, பிறகு முன்பு அரைத்து வைத்தி 
ருக்கும்‌ மருந்து விழுதுடன்‌ சேர்த்‌ ;, நன்கு கரைத்துக்‌ 
கோள்ள வேண்டும்‌. 

மெழுகு பதமாக அரைத்து 100 மில்லி எடை 
வுள்ள மாத்திரைகளாக உருட்டிப்‌ போட்டு நிழலில்‌ 
காய வைத்து எடுத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


இந்த மாத்திரைகளில்‌ ஒன்று அல்லது இரண்டு 
தடவை உட்கொள்ள வேண்டும்‌. 


0 மீன்‌ மருத்துவம்‌ 0 


மற்ற எந்த உணவு பண்டத்தையும்விட அதிக 
மான புரதச்சத்து நிரம்பியதாக மீன்‌ உள்ளது, 
ஆகவே அசைவ உணவுப்‌ பழக்கம்‌ உள்ளவர்களுக்கு 
மீன்‌ நல்ல போஷாக்கு சத்து நிறைந்த உணவாகத்‌ 
திகழ்கின்றது. 

உலகில்‌ வசிக்கும்‌ மக்களில்‌ பாதிப்பேர்‌ புரசத்து 
பற்றாக்குறை நோயால்‌ அவதிப்படுவதாக ஐ. நா. 
சபையின்‌ அறிக்கை கூறுகின்றது. 

உணவில்‌ புரதச்சத்து பற்றாக்குறையை துரித 
மாக சீர்செய்ய அதிக அளவுக்கு மக்கள்‌ மீன்‌ உணவை 
உண்ணவேண்டும்‌ என்றும்‌ 257. மன்ற அறிக்கை 


பரிந்துரை செய்கின்றது. 5 நாத9777440 
eb RG விநாயகர்‌ பழைப்புத்தக கடை 


DE . 
13, சாஸ்தீரி தெரு, மெயின்‌ ரோடு, 


க OT வவ இர்‌ க 
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ஆண்டுக்கு ஒவ்வொரு மனிதனும்‌ 20 இலோ அள 
வுக்காவது மீனை உட்கொண்டால்தான்‌ சீரான புரத 
சத்தினைப்‌ பெற முடியும்‌ என ஜப்பான்‌ நாட்டு உட 
லியல்‌ அறிஞர்‌ டாக்டர்‌ நோகுஷி கூறுகின்றார்‌: 


மீன்‌ பலவகையிலும்‌ மருத்துவச்‌ சிறப்புமிக்கதாக 
உள்ளது. 


மீன்களுக்கு உள்ள மருத்துவச்‌ இறப்பை முன்பெல்‌ 
லாம்‌ குடும்பத்துப்‌ பெண்டிரே நன்கு உணர்ந்திருந்‌ 
தனர்‌. 


இக்காலத்தில்‌ வாமும்‌ ஐம்பது வயதுக்கு மேற்‌ 
பட்ட மூதாட்டிகளை கேட்டால்‌ எந்தெந்த வகை 
மின்‌, என்னென்ன பிணிகளை அகற்றும்‌ என்ற விவரத்‌ 
தைக்‌ கூறுவார்கள்‌. 


தற்காலப்‌ பெண்களுக்கு இத்தகைய உணவு மருத்‌ 
துவஞானம்‌ வெகுவாகக்‌ குறைந்து விட்டது வருத்தப்‌ 
படக்கூடிய ஒன்றாகும்‌. 


இனி மருந்தாகப்‌ பயன்படக்கூடிய மீன்‌ வகைகள்‌ 


ஒலவற்றைப்‌ பற்றியும்‌ அவற்றை உணவாகப்‌ பக்குவப்‌ 
படுத்தும்‌ முறைகளையும்‌ கூறுவோம்‌. 


ப வஞ்சிரம்‌ ப 


மிகுந்த புரதச்சத்து நிரம்பியிருப்பதுடன்‌ GF 
யுடன்‌ கூடிய சதைப்‌ பற்றுள்ளதாகவும்‌, வஞ்சிரம்‌ 
என்ற மீன்வகை திகழ்கின்றது. 


ஆட்டு இறைச்சியைப்‌ பக்குவப்படுத்துவது போல 
பலவிதமாக. இதனைப்‌ பக்குவப்படுத்தலாம்‌. 
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குழம்பு வைத்தும்‌, வறுவல்‌, பொரியல்‌ என பல 
வறு வகையாக சமைத்தும்‌ ருசித்து உண்ணலாம்‌. 


வஞ்சிர மீன்‌ நல்ல ஊட்டத்தினை அளிக்கும்‌. 
பொதுவான உடல்‌ ஆரோக்கியத்தைக்‌ கட்டிக்‌ 
காக்கும்‌. 

வஞ்சிர மீனைப்‌ பொரியலாகப்‌ பக்குவம்‌ செய்‌ 
தால்‌ இதன்‌ மருத்துவக்‌ குணம்‌ கெடாமல்‌ இருக்கும்‌. 


பொரிப்பதற்கான மீன்‌ புத்தம்‌ புதியதாகவும்‌ 
பெரியதாகவும்‌ இருக்கவேண்டும்‌. 


தலையை நறுக்கி வைத்துக்‌ கோண்டு ஆதன்‌ 
குடல்‌, மற்றும்‌ கழிவுப்‌ பொகுட்களை அகற்றிவிட்டு 
தேவையான அளவு துண்டுகளாக்கிக்‌ கொண்டு தண்‌ 
ணீர்‌ விட்டு மீனை மூன்று முறை கழுவி எடுத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


பிறகு மீனுக்கு ஏற்ற அளவு--அதாவது மீன்‌ 
அரைக்கிலோ அளவுக்கு இருந்தால்‌ 20 கிராம்‌ காய்ந்த 
மிளகாயை எடுத்து அம்மியிலிட்டு மையோல அரைதீ 
துக்கொள்ள வேண்டும்‌ அத்துடன்‌ ஒரு தேக்கரண்டி. 
உப்புத்தூள்‌ கலந்து கழுவிய மீன்‌ துண்டங்களின்மீது 
இரண்டு பக்கமும்‌ நன்றாகத்‌ தடவி கொஞ்ச நேரம்‌ 
ஊற வைக்க வேண்டும்‌. 


அடுப்பில்‌ வாணலியை வைத்து 100 மில்லி எண்‌ 
ணெய்‌ விட்டு. காய்ந்ததும்‌ மிளகாய்‌ தடவிய மீன்‌ 
துண்டங்கள்‌ இரண்டு, மூன்றாக போட்டு, ஒரு பக்கம்‌ 
சிவந்தபின்‌, மறுபக்கம்‌ திருப்பிப்‌ போட்டு இருபுறமும்‌ 
நன்றாகச்‌ சிவந்தபின்‌ எடுத்து விடவேண்டும்‌. 
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இதே போன்று எல்லாத்‌ துண்டங்களை யும்‌ 
வறுத்து எடுக்க வேண்டும்‌. 


G சுறா மீன்‌ ப 
வாய்வு தொட ர்பான எல்லாவிதமான குறை 


பாடுகளையும்‌ இந்த மீன்‌ அகற்றும்‌. கை, கால்‌ மூட்‌ 
டுக்களில்‌ ஏற்படும்‌: அழற்சியை அகற்றும்‌. 


நோய்‌ தீங்கிய நோயாளிகளின்‌ உடலை தேற்று 
வதற்கு இந்த மீனைப்‌ பயன்படுத்தலாம்‌. 


எளிதாக இக ஜீரணமாகும்‌ இயல்பினைப்‌ பெற்றி 
ருப்பதால்‌, இறுவர்களும்‌, நோயாளிகளும்‌, மு முதியவர்‌ 
களும்‌ இந்த மீனைப்‌ பக்குவப்படுத்தி உண்ணுவதால்‌ 
தீங்கு ஏதும்‌ ஏற்படாது. 

சுறா மீனைப்‌ பொடிமாஸலாகத்‌ தயார்‌ செய்து 
உண்டால்தான்‌ இதன்‌ மருத்துவப்‌ பயன்‌ முழுமை 
யாகக்‌ இடைக்கும்‌. 


சுறா மீன்‌ பொடிமாஸ்‌ தயார்‌ செய்வது குறித்து 
இப்போது கூறுவோம்‌. 


அரைக்‌ கிலோ அளவுக்கு சுறா மீனைச்‌ சேகரம்‌ 
டுசய்து கொள்ள வேண்டும்‌ 


மீனைத்‌ தேவையான அளவுக்குதீ துண்டுகளாக்கி 


மூன்று முறை நீரில்‌ நன்றாகக்‌ கழுவியெடுத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


பிறகு மீன்‌ துண்டங்களை ஒரு பாத்திரத்திலிட்டு 
சகாஞ்சம்‌ உப்பு சேர்த்து; 100 மில்லி நீர்‌ சேர்த்து 
€வகவிட வேண்டும்‌. அதிக நேரம்‌ வேகவிடக்‌ 
கூடாது, 
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35 இராம்‌ வெங்காயத்தையும்‌, 6 கிராம்‌ பூண்டை 
யும்‌ பொடியாக நறுக்கி வைத்துக்‌ கோள்ள வேண்டும்‌ 


ஈதிராம்‌ பச்சை மிளகாயை வட்டவட்டமாக 
பொடியாக நறுக்கி, இஞ்ச, கொத்துமல்லித்‌ தழை, 
கறிவேப்பிலை இவைகளையும்‌ பொடியாக நறுக்கி 
வைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


அரை மூடித்‌ தேங்காயைத்‌ துருவி எடுத்து 
வைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


வெத்த சுறாமீன்‌ துண்டுகளை எடுத்து தோல்‌, 
முள்‌ இவைகளை அகற்றிப்‌ பொடி பொடியாகப்‌ 
பிசைந்து கொஞ்சம்‌ மஞ்சள்‌ பொடியையும்‌ சேர்த்துப்‌ 
பிசறிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


அடுப்பில்‌ பாத்திரத்தை வைத்து 100 மில்லி 
எண்ணெய்‌ விட்டு காய்ந்தவுடன்‌, அரைத்‌ தேக்‌ 
கரண்டி சோம்பை பொடித்துப்‌ போட்டு, வந்து 
வரும்‌ சமயம்‌ நறுக்கி வைத்திருக்கும்‌ பொருட்களை 
அனைத்தையும்‌ போட்டு சிவக்க வறுக்க வேண்டும்‌. 


சிவந்த பிறகு, பிசிறி வைத்திருக்கும்‌ சுறாமீனை 
யும்‌ போட்டு இளறி, உப்புப்‌ பொடியைத்‌ தூவி 
திரும்பவும்‌ இளறி, எல்லாம்‌ நன்றாக வெந்து, சிவந்து 
வாசனை வரும்போது தேங்காய்த்‌ துருவலை அதில்‌ 
பாட்டுக்‌ கிளறி அப்படியே, இறக்கி மூடி விட 
வண்டும்‌. 


அரைமணி நேரம்‌ அப்படியே வைத்திருந்து பிறகு 
எடுத்துப்‌ பயன்படுத்தலாம்‌. 
சுறாமீன்‌ பொடிமாஸின்‌ குறிப்பிடத்தக்க ஒரு 


பயன்‌, பால்‌ வற்றிப்போன இளம்பிள்ளையை உடைய 
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தாய்மார்களுக்கு மீண்டும்‌ நல்ல முறையில்‌ பால்‌ சுரக்க” 
உதவுவதாகும்‌. 


ப கொடுவாய்‌ மீன்‌ ப்‌ 


இந்த வகை மீன்‌ முச்யெமொக குடல்‌ தொடர்‌ 
பான கோளாறுகளை அகற்றும்‌. குடல்‌ அழற்9, 
குடல்வாயு, குடல்புண்‌ போன்றவற்றை குணமாக்கும்‌. 


இதனைக்‌ குழம்பாக வைத்துப்‌ பயன்படுத்துவது 
தான்‌ சிறந்தப்‌ பயனைப்‌ பெற உதவும்‌. 


பதனழியாத நல்ல மீனாகப்‌ பார்த்து அரைக்‌ 
இலோ எடை அளவுக்குச்‌ சேகரித்துக்‌ கொள்ள 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


செதில்களை பிராண்டி அகற்றி, இறக்கை, வால்‌ 
பகுதிகளை அகற்றிவிட வேண்டும்‌. 


தேவைப்படும்‌ அளவுக்குத்‌ துண்டுகளாக நறுக்க! 
குடல்‌ மற்றும்‌ சுழிவுப்‌ பொருட்களை நீக்கிவிட 
வேண்டும்‌. 

பிறகு மீன்‌ துண்டுகளை தண்ணீரிலிட்டு நன்றாக 
இரண்டு, மூன்று தடவை சழுவிச்‌ சுத்தப்படுத்திக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


75திராம்‌ மிளகாயையும்‌, 10கிராம்‌ தனியாவை 
யும்‌, ஒகு தேக்கரண்டி மிளகையும்‌ வறுத்து மஞ்சள்‌ 
துண்டு கொஞ்சம்‌ சேர்த்து அம்மியில்‌ வைத்து மை 
போல அரைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


ஒரு பாத்திரத்தில்‌ 200 மில்லி நீர்‌ விட்டு 30 
இராம்‌ புளியைப்‌ போட்டு, ஒரு பிடி உப்பு சேர்த்து 
நன்றாகக்‌ கரைத்து வடிகட்டிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌ 
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பிறகு ஒரு பாத்திரத்தை அடுப்பில்‌ வைத்து அதில்‌ 
100ரொம்‌ எண்ணெய்‌ விட்டு, அது காய்ந்தவுடன்‌ 
அரைத்‌ தேக்கரண்டி அளவு வெந்தயத்தைப்‌ போட்டு, 
வெந்தயம்‌ சிவந்தவுடன்‌, Am வெங்காயம்‌ ஆறு 
பொடியாக நறுக்கிப்‌ போட்டு வெந்தயம்‌ சிவந்து, 
வாசனை வரும்‌ சமயம்‌ கொஞ்சம்‌ கறிவேப்பிலை 
யைப்‌ போட வேண்டும்‌. 


கறிவேப்பிலைப்‌ போட்டு கடுகு வெடித்தவுடன்‌ 
அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ மிளகாய்க்‌ கூட்டையும்‌, 
புளிக்‌ கரைசலையும்‌ ஒன்றாகக்‌ கரைத்து, மேலும்‌ 
800 மில்லி நீர்‌ விட்டு தாளித்து மூடி விட வேண்டும்‌. 


குழம்பு நன்றாகக்‌ கொதித்தவுடன்‌ கழுவி வைத்‌ 
திருக்கும்‌ மீன்‌ துண்டங்களை அதில்‌ ஒவ்வொன்றாகப்‌ 
போட்டு மூடிவிட வேண்டும்‌. 


சிறிது நேரம்‌ கழித்து கொதி வந்து நன்கு 
கொதித்ததும்‌ இறச்சி விடவேண்டும்‌. 

அதிக நேரம்‌ வேகவிடக்‌ கூடாது, மீன்‌ துண்டங்‌ 
கள்‌ உடைந்துவிடும்‌. 


இந்தக்‌ குழம்புடன்‌ 25 கிராம்‌ தேங்காயை 
அரைத்துச்‌ சேர்த்துக்‌ கொண்டால்‌ குழம்பு மேலும்‌ 
சுவையாக இருக்கும்‌. 


ப பாறை மீன்‌ 0 


பாறை மீன்களில்‌ மஞ்சள்‌ பாதை, தேங்காய்ப்‌ 
பாறை என பலவகைகள்‌ உண்டு. ஆனால்‌ அவற்றின்‌ 
மருத்தவகுணம்‌ ஒரே மாதிரியாகத்தான்‌ இருக்கும்‌. 
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வாரறை wens மீன்களின்‌ முக்கியமான குணம்‌ 
வாய்வுக்‌ குறைபாடுகளை அகற்றுவதுதால்‌. ' 

வாய்வுக்‌ காரணமாக ஏற்படும்‌ தசைப்‌ பிடிப்புக்‌ 
களை இது துரிதமாக அகற்றும்‌, 

இதனைக்‌ கொடுவாய்‌ மீன்‌ குழம்பு செய்வதற்கு 
கையாண்ட தடைமுறைகளைக்‌ கையாண்டு குழம்‌ 
பாகச்‌ செய்து பயன்‌ பெறலாம்‌, 


கொடுவா, சீலா oO 


கொடுவா, சீலா இரண்டு வகை மீன்களும்‌ 
முக்கியமாக உடல்‌ ஊட்டத்துக்கும்‌, ஆரோக்கியத்‌ 
துக்கும்‌ உதவக்‌ கூடியதாகும்‌. 

மேற்‌ சொன்ன மீன்‌ வகைகளை குருமாவாகப்‌ 
பக்குவப்படுத்‌ தினால்‌ சுவையாக இருப்பதுடன்‌ 
மருத்துவக்‌ குணத்தையும்‌ முழுமையாகப்‌ பெறலாம்‌. 

இரண்டு வகை மீன்களில்‌, ஏதாவது ஒன்றை 
துண்டங்களாக அரைக்‌ இலோ வாங்கிக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 


இத்த மீன்‌ துண்டங்களைக்‌ கழுவிச்‌ சுத்தப்படுத்தி 
முதல்‌ தான்‌ இரவே முறைப்படி சிவக்க வறுத்து 
எடுத்து வைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


மறுநாள்‌ ஒரு முழுத்‌ தேங்காயைத்‌ துருவி எடுத்து 
பாதி அளவு தேங்காய்த்‌ துருவலை அம்மியில்‌ வைத்து 
மை போல அரைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


கொஞ்சம்‌ மஞ்சனை அம்மியில்‌ வைத்து நைய 
அரைத்து அத்துடன்‌ 5 லவங்கப்‌ பட்டை, 108ராம்‌ 
கசகசா, இலைகளயும்‌ வைத்துமை போல்‌ அரைத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌, 
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சீசகிராம்‌ வெங்காயத்தை அம்மியில்‌ மை போல. 
அரைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


ஒரு பாத்திரத்தை அடுப்பில்‌ வைத்து 100 இராம்‌ 
எண்ணெய்‌ விட்டுச்‌ காய்ந்தவுடன்‌ 5 இலவங்கத்தைப்‌ 
பாட்டு சிவந்தவுடன்‌ சிறு துண்டு பட்டை, றிது 
கறிவேப்பிலை போட்டு அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ 
வெங்காயத்தையும்‌ போட்டு பூண்டு பற்கள்‌ 16 
போட்டு நன்றாகக்‌ கிளற வேண்டும்‌. 

பிறகு 400 மில்லி நீரில்‌ ஒரு பிடி உப்பை: 
போட்டு நன்றாகக்‌ கலக்‌ பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 
தாளிதம்‌ செய்து மூடிவிட வேண்டும்‌. 

தவ்வாவை அடுப்பில்‌ வைத்து எண்ணெய்‌ 50 
கிராம்‌ விட்டு மீன்‌ துண்டங்களைப்‌ போட்டு, திரும்ப 
வும்‌ வறுத்து எடுத்து குருமாக்‌ குழம்பு கொதித்த. 
வுடன்‌ அதில்‌ ஒவ்வொன்றாகப்‌ போட்டு மூடி ஓழு. 
காதி வந்தவுடன்‌ இறக்க வைத்துவிட வேண்டும்‌. 

பிறகு அதனை உபயோகிக்கலாம்‌. 

ப கிழங்கான்‌ மீன்‌ ப 

கிழங்கான்‌ மீன்‌ மார்பு தொடர்பான பிணிகளை: 
அகற்றும்‌ என்பர்‌. 

கிழங்கான்‌ மீனைக்‌ கீழ்க்கண்டவாறு பக்குவம்‌ 
செய்து உண்ண பலன்‌ கடைக்கும்‌. 

அரைக்‌ கிலோ அளவுக்கு மீன்‌ வாங்கக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 

லவங்கம்‌ 10, பச்சை மிளகாய்‌ 6, வெங்காயம்‌ 4, 
தேங்காய்‌ ஒரு மூடி, கறிவேப்பிலை ஒரு கொத்து, 
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Marg 5, இவைகளில்‌ பச்சை மிளகாயும்‌, வெங்காயதி 
தையும்‌ சிறு துண்டுகளாக நறுக்கிக்‌ கொள்ள வேண்‌ 
டும்‌. 

தேங்காயைத்‌ துருவிப்‌ பால்‌ எடுத்துக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 


அந்த தேங்காய்ப்‌ பாலுடன்‌ மீனையும்‌, இதசப்‌ 
'பொருட்களையும்‌ கலந்து, ஒரு தேக்கரண்டி மஞ்சள்‌ 
பொடி, ஒரு தேக்கரண்டி உப்புத்தூள்‌ சேர்த்துக்‌ 
களறி இக்கலவையை அடுப்பிலேற்றி இளஞ்‌ சூட்டில்‌ 
வேக வைக்க வேண்டும்‌, தேங்காய்ப்‌ பாலை நீர்க்க 
எடுக்கக்‌ கூடாது 

மீன்‌ துண்டங்கள்‌ வெந்து, கலவை கேட்டியான 
வுடன்‌ இறக்கி ஆறவிட வேண்டும்‌. 


அப்போது கறிவேப்பிலைப்‌ போட வேண்டும்‌. 
ப்‌ கச்சைக்‌ கருவாடு பி 


உப்பிட்டு, அல்லது உப்பிடாது உலர்த்தப்பட்ட 
மீனைக்‌ கருவாடு என்பர்‌. . 


கருவாடு வகைகளை பக்குவம்‌ செய்து ar 
கொண்டால்‌ வாய்வுக்‌ கோளாறுகளை உண்டாக்கும்‌ 
என்பர்‌. ஆனால்‌ கச்சைக்‌ கருவாடு எனக்கூறப்படும்‌ 
வகை நல்ல மருத்துவக்‌ குணங்களைப்‌ பெற்றதாகத்‌ 
திகழ்கின்றது. 

கச்சைக்‌ கருவாட்டுக்‌ குழம்பு தசை வலிகளை 
அகற்றும்‌. கீல்வாயுக்‌ கோளாறுகளையும்‌ நீக்கும்‌ 
சோம்பலை அகற்றி உடலில்‌ சுறுசுறுப்பைத்‌ தோற்று 
விக்கும்‌. 
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200 கிராம்‌ அளவுக்கு கருவாட்டை எடுத்து 
இரண்டு மூன்று முறைக்‌ கழுவி சுத்தம்‌ செய்து 
கொள்ள வண்டும்‌. 


மிளகாய்‌ 30 கிராம்‌, தனியா 308ராம்‌, மிளகு. 
10 இராம்‌ இவைகளை வறுத்து, ஒரு துண்டு மஞ்சளை 
யும்‌ சேர்த்து அம்மியில்‌ வைத்து மை போல 
அரைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


ஓரு பாத்திரத்தில்‌ 50கிராம்‌ புளியையும்‌, ஒரு பிடி 
உப்பையும்‌ போட்டு நன்றாகப்‌ பிசைந்து கரைத்துக்‌ 
கொண்டு வடிகட்டிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


வடிகட்டி புளிநீரில்‌ அரைக்கப்பட்ட மிளகாய்‌ 
கலவையை சேர்த்துக்‌ கரைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌.. 


அடுப்பில்‌ பாத்திரத்தை வைத்து அதில்‌ 100 
இராம்‌ எண்ணெய்‌ விட்டு, அது காய்ந்ததும்‌ அரைத்‌. 
தேக்கரண்டி வெந்தயத்தைப்‌ போட்டு சிவந்து வரும்‌: 
சமயம்‌ கொஞ்சம்‌ வெங்காயத்தை நறுக்கிப்போட்டு 
வந்தவுடன்‌ கொஞ்சம்‌ கறிவேப்பிலை கடுகை. 
போட்டு வெடித்தவுடன்‌ குழம்பை அதில்‌ விட்டுத்‌. 
தாளித்து ap pair வேண்டும்‌. 


குழம்பு நன்றாகக்‌ கொதித்தவுடன்‌ கழுவி வைத்‌. 
திருக்கும்‌ கருவாட்டை அதில்‌ போட்டு களறி மறு 
படியும்‌ மூடிவிட வேண்டும்‌. 


திரும்பவும்‌ நன்றாகக்‌ கொதித்து வாசனை வரும்‌ 
சமயம்‌ இறக்கி மூடி விடவேண்டும்‌ 
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ப்‌ நண்டு வகைகள்‌ ப்‌ 


தண்டு வகைகள்‌ நல்ல சுவைதரும்‌ உணவுப்‌ பண்ட 
மாகத்‌ இகழ்வதோடு மருத்துவச்‌ சிறப்பு கொண்ட 
தாகவும்‌ திகழ்கின்றது. 

வயிறு தொடர்பான பல பிணிகளை குறிப்பாக 
குடல்‌ தொடர்பான பல பாதிப்புக்களை பக்குவம்‌ 
செய்யப்பட்ட நண்டு சீர்‌ செய்கின்றது. 

சிறப்பாக பிரசவமான பெண்களுக்கு மருந்தாக 
வும்‌ இது பயன்படுகின்றது. 


நண்டின்‌ மருத்துவப்‌ பயனை முழுமையாகப்பெற 
வேண்டும்‌ என்றால்‌ அதனைச்‌ “சூப்‌' ஆகச்‌ செய்து 
உண்ணுவது சிறந்தது. மற்றும்‌ குழம்பாகவும்‌, வறுவ 
லாகவும்‌ செய்து உண்ணலாம்‌. 


நண்டு “சூப்‌” செய்யும்‌ முறையினை இனி காண்‌ 
பாம்‌. 


பெரிய நண்டுகளாக இரண்டு சேகரித்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


மிளகாய்த்தூள்‌ 2 தேக்கரண்டி, மிளகு 6, மஞ்சள்‌ 
தூள்‌ அரைத்‌ தேக்கரண்டி, பூண்டு பற்கள்‌ 12, 
இரண்டு வெங்காயம்‌, புளி 85 கிராம்‌, கடுகு ஒரு தேக்‌ 
கரண்டி, எண்ணெய்‌ 50கிராம்‌, உப்பு ஒரு தேக்‌ 
கரண்டி சேகரித்து கொள்ள வேண்டும்‌. 


நண்டை முதலில்‌ உடைத்து கத்தம்‌ செய்து 
கொள்ள வேண்டும்‌. os 
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பிறகு நீரில்‌ இரண்டு மூன்று முறை கழுவிக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


400 மில்லி நீரில்‌ புளியையும்‌, உப்பையும்‌ 
போட்டு ஊற வைக்க வேண்டும்‌. 


மிளகாய்த்தூளை கொஞ்சம்‌ நீர்‌ விட்டுக்‌ 
குழைத்த, மிளகை அம்மியில்‌ வைத்து மை போல 
அரைத்துக்‌ கொண்டு இரண்டையும்‌ ஒன்றாகச்‌ 
சேர்த்து கலந்து கொள்ள வேண்டும்‌. 


வெங்காயத்தை நறுக்‌? அதனுடன்‌ வைத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. பூண்டையும்‌ நசுக்கி எடுத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


ஊற வைத்திருக்கும்‌ புளியை மேலும்‌ 400 மில்லி 
நீர்‌ விட்டு நன்றாகக்‌ கரைத்து வடிகட்டிக்‌ கொண்டு, 
அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ மிளகாய்‌ விழுதை அத்‌ 
துடன்‌ சேர்த்துக்‌ கரைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


ஒரு பாத்திரத்தை அடுப்பில்‌ வைத்து எண்ணெய்‌ 
விட்டு, காய்ந்தவுடன்‌ சுடுகைப்‌ போட்டு, அது 
பொரிந்தவுடன்‌ தயாரித்து வைத்திருக்கும்‌ சூப்பை 
ஊற்றி நண்டுகளை லேசாக அம்மியிலிட்டு தட்டி 
*சூப்‌'பில்‌ போட்டு மூடிவிட வேண்டும்‌. 


கால்‌ மணி தேரம்‌ கழித்து மூடியைத்‌ திறந்து 
நன்றாகக்‌ கிளறிவிட வேண்டும்‌. 


*சூப்‌' நன்றாகக்‌ கொதித்ததும்‌ நண்டு வெந்து 


சூப்‌ சுண்டிய பிறகு பாத்திரத்தை இறக்கி உபயோகிக்‌ 
லாம்‌. 
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“கக்குவான்‌ இருமல்‌” எனப்படும்‌ பயங்கரமான 
குழந்தைகளின்‌ பிணிகளுக்கு வயல்‌ நண்டுகள்‌ அற்புத. 
மான மருந்தாகப்‌ பயன்படும்‌. 


வயலில்‌ வளைகளில்‌ இருக்கும்‌ நண்டுகளைப்‌ 
பிடித்து வந்து நன்கு கழுவி இடித்து சாறாக வடி 
கட்டி, கக்குவான்‌ இருமலால்‌ பாதிக்கப்பட்ட குழந்‌ 
தைக்கு ஓரு நாளைக்கு இரண்டு வேளை கொடுத்து 
தொடர்ந்து மூன்று நாட்களுக்கு உட்கொண்டால்‌ 
பூரண குணமாகி விடும்‌. 


பி ஈண்டுத்தீ நீர்‌ 0 
வயல்‌ நண்டைக்‌ கொண்டு வந்து சூட்டுடன்‌ 
இடித்து பத்துப்‌ பங்கிற்கு ஒரு பங்கு சோம்பு அஃலது 
நற்சீரகம்‌ சேர்த்து எட்டு மடங்கு நீர்விட்டு வாலை 
யிலிட்டு § நீராக ஆக்கிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


இந்த தீ நீரை வேளைக்கு அரை அவுன்ஸ்‌ முதல்‌ 
ஓர்‌ அவுன்ஸ்‌ வரை உட்கொண்டால்‌ குளிர்‌ காய்ச்சல்‌ 
குணமாகும்‌. தொடர்ந்து 48 நாட்கள்‌ உட்கொள்ள 
கடுமையான காசநோய்‌ முழுமையாக குணமாகும்‌. 


0 ஈண்டின்‌ சாறு O 
தண்டின்‌ சாழ்றைச்‌ சேகரித்து சல மருந்தப்‌ 
பொருட்களைக்‌ கலந்து தயாரித்த மருந்த உடல்‌. 
கடுப்பு, தீவிரமான காய்ச்சல்‌, கரப்பான்‌ தொல்லை 
களை அகற்றும்‌. 
இந்த மருந்து தயாரிக்கும்‌ விதத்தைக்‌ கூறுவோம்‌: 


நண்டு 25 எண்ணிக்கை சேகரித்துக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 


அசைவ உணவு மருத்துவம்‌ 0 53 


இவற்றைக்‌ கழுவி உரலிலிட்டு இடித்து ஒரு மண்‌ 
யாண்டதீதிலிட வேண்டும்‌. 


சுக்கு, மிளகு, தனியா, அதிமதுரம்‌, சிற்றரத்தை, 
கறிமஞ்சள்‌, வகைக்கு 10 கிராம்‌ எடுத்து யொடித்து 
தான்கு லிட்டர்‌ தீர்‌ சேர்த்து காய்ச்ச வேண்டும்‌. 


நீர்‌ நான்கில்‌ ஒரு மடங்காகச்‌ சுண்டக்‌ காய்ச்சி 
வடிகட்டி கொள்ள வேண்டும்‌. 


வேளைக்கு முன்று அவுன்ஸ்‌ வீதம்‌ ஒரு நாளைக்கு 
மூன்று முறை அருந்திவர முன்னர்‌ சொன்ன பலவித 
மான பிணிகள்‌ முழுமையாகக்‌ குணமாகும்‌. 


ப காசநோய்க்கு நண்டு மருந்து O 


கீழ்க்கண்ட பக்குவப்படி தயார்‌ செய்யப்படும்‌ 
நண்டுக்‌ குழம்பு எவ்வளவு நாட்பட்ட கடுமையான 
காச நோயையும்‌ முற்றிலுமாகக்‌ குணமாக்கிவிடும்‌. 


நண்டுஇடித்தது 2 லிட்டர்‌, மோடி வராகனெடை 
4 இராம்‌, சீரகம்‌ 4 ரொம்‌, கஸ்தூரி பணவெடை 500 
மில்லி, கோரோசனம்‌ பணவெடை 750 மில்லி, குங்கு 
மப்பூ பணவெடை 1 கிராம்‌, இலவங்கம்‌ 35, கிராம்‌ 
ஜாதிக்காய்‌ 10 மில்லி, லவங்கப்பட்டை 10 கிராம்‌, 
ஓமம்‌ 10 கிராம்‌ ஆகிய பொருட்களை சேகரித்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


மேற்‌ குறித்த பொருட்களை நன்றாக இடித்து 
நண்டு ரசத்தால்‌ மை போல அரைத்துக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 

a-—4 
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இக்கலவைக்குத்‌ தகுந்த மிளகாய்‌, மிளகு, புளி, 
உப்பு, தனியா, பூண்டு வெங்காயம்‌, கறிவேப்பிலை, 
கொத்துமல்லித்தழை, இஞ்சி இவைகளை சேர்த்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


எஃலாவற்றையுமாக கொதிக்க விட்டு தாளித்துக்‌ 
கொதிக்கும்‌ போது மேலே மிதக்கும்‌ நெய்யை 
எல்லாம்வழித்துவிட்டு, மற்றவற்றைச்‌ சிறு தீயால்‌ 
எரித்துக்‌ குழம்பு பக்குவத்தில்‌ சுண்டக்‌ காய்ச்சி 
இறக்கிப்‌ பத்திரட்டடுத்தி, ௨ எளக்கு 400 மில்லி 
குழம்பைச்‌ சாதத்தில்‌ விட்டு முதலில்‌ சாப்பிட்ட 
பிறகு வேறு ஏதாவது சாப்பிடலாம்‌. 


தொடர்ந்து சாப்பிட குணப்பட்டுவிடும்‌. 


ப முயல்‌ இறைச்சி O 
கை, கால்‌ போன்ற உடல்‌ உறுப்புகள்‌ செயலற்று 
இயங்காமல்‌ போய்விட்ட நிலையினை *பாரிசவாயு” 
அல்லது பக்கவாதம்‌ எனக்கூறுவார்கள்‌. 
இந்த நோய்‌ கண்டவர்களுக்கு முயல்‌ நல்ல மந்‌ 
தாகப்‌ பயன்படும்‌. 


முயலின்‌ இரத்தத்தை பாதிக்கப்பட்ட உடல்‌ 
உறுப்புக்களில்‌ தொடர்ந்து தடவி வர வேண்டும்‌. 


முயல்‌ இறைச்சியினை தச்கவாறு சமைத்து 
உண்ண வேண்டும்‌. இதன்‌ மூலம்‌ பாரிசவாயு அல்லது 
பக்கவாதம்‌ எனப்படும்‌ நோய்‌ அகன்று நல்ல குணம்‌ 
ஏற்படும்‌. 

முயல்‌ இறைச்சியை குழம்பாக எவ்வாறு பக்குவம்‌ 
செய்வது என்பது குறித்து றிது கூறுவோம்‌. 
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ஒரு முயலைப்‌ பிடித்து வந்து அதன்‌ கழுத்தை 
அறுத்து இரத்தத்தைப்‌ பிடித்து அதன்‌ உஷ்ணம்‌ 
மாறுவதற்குள்‌ பாதிக்கப்பட்ட உடல்‌ உறுப்புக்கள்‌ 
மீது தடவ வேண்டும்‌. 


பிறகு அதன்‌ தோலை உரித்து எடுத்துவிட்டு 
இறைச்‌ சியை சிறு துண்டுகளாக நறுக்கி நன்றாகக்‌ 
கழுவியெடுத்து ஒரு பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்கொள்ள 
வவண்டும்‌. 

மிளகாய்‌ 50கிராம்‌, தனியாக0கிராம்‌,வெங்காயம்‌ 
75 ரொம்‌, மிளகு 10 ரொம்‌, இஞ்ச ஒரு துண்டு, 
கொத்துமல்லித்‌ தழை சிறிதளவு இவைகவை அரைத்‌ 
துக்கொள்ள வேண்டும்‌, 


பிறது அரைத்த விழுதுடன்‌ ஒரு பிடி உப்பையும்‌ 
சேர்த்துக்கழுவி வைத்திருக்கும்‌ முயல்‌ இறைச்சியுடன்‌ 
கலந்து நன்றாகப்‌ பிசறிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 

பிறகு தேவையான அளவு தண்ணீர்‌ சேர்த்து, 
அடுப்பிலேற்றி நன்றாக வேகவிட னேண்டும்‌, 


இறைச்சி நன்றாக வெந்ததும்‌ ஒரு பாத்திரத்தை 
அடுப்பிலேற்றி 50 கிராம்‌ எண்ணெய்விட்டுக்‌ காய்ந்த 
அம்‌ வடகம்‌ போட்டு தாளித்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. 


ப மானின்‌ மருத்துவ குணங்கள்‌ ப்‌ 


மானில்‌ மூன்று வகைகள்‌ உள்ளன. மான்‌, கலை 
மாரன்‌, கடமான்‌ என அவற்றைக்‌ குறிப்பிடுவார்கள்‌ 

மானின்‌ கொம்புகள்‌ மிகவும்‌ சிறந்த மருந்துக்‌ 
குணங்களைப்‌ பெற்றிருக்கின்றன. மூக்கியமாகஇருதய 
தோய்க்கான பல வகை மருந்துகள்‌ மானின்‌ கொம்பு 
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களைக்‌ கொண்டு தயார்‌ செய்கின்றார்கள்‌. 


மானின்‌ தோல்‌ ஆசனத்தில்‌ வழக்கமாக அமர 
பவர்களுக்கு மூல தோய்‌ ஏற்படாது. உடலின்‌ உஷ்ண 
திலையும்‌ சமமாக இருக்கும்‌. 


ப மான்‌ இறைச்சி குணம்‌ 0 


மானின்‌ இறைச்சியை பக்குவம்‌ செய்துஉண்டால்‌ 
சளி, இடுமல்‌, கண்‌ புகைச்சல்‌, பித்தக்‌ கோளாறுகள்‌ 
நீங்கும்‌. 

மான்‌ இறைச்சியினை அதிகமாக உண்டால்‌ 
இலேசாக வாத-பித்தக்‌ கோளாறுகள்‌ ஏற்படக்‌ 
கூடும்‌, 


மான்‌ இறைச்சியினை சமையல்‌ பக்குவமாகச்‌: 
செய்யும்‌ விதத்தை இனி கவனிப்போம்‌, 


புள்ளி மான்‌ இறைச்சி அரைக்கிலோ வாங்கிவந்து: 
துண்டுகளாக்கி நன்றாகக்‌ கழுவி எடுத்துக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 


மிளகாய்‌ 50 கிராம்‌, மிளகு 10ரொம்‌, தனியா 50 
கிராம்‌, வெங்காயம்‌ 50 கிராம்‌, பூண்டு பற்கள்‌ 20, 
இஞ்சி ஒரு துண்டு, கொஞ்சம்‌ கொத்துமல்லித்தழை, 
உப்பு ஒரு பிடி இவைகளையெல்லாம்‌ அம்மியில்‌ 
வைத்து மை போல அரைத்து, மான்‌ இறைச்‌சியோடு 
சேர்த்துக்‌ கலந்து கொள்ள வேண்டும்‌, 


மற்றும்‌ 500 மில்லி தயிரையும்‌ சேர்த்தக்கொள்ள 
வேண்டும்‌. 
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தேவையான நீர்விட்டு இறைச்சிப்‌ பாத்திரத்தை 
அடுப்பிலிட்டு வேகவிட வேண்டும்‌. 


இறைச்சி நன்றாக வெந்தபிறகு, ஒரு தேங்கா 
யைத்‌ துருவிப்‌ போட்டு இரண்டு எலுமிச்சம்பழத்துன்‌ 
சாறு விட்டு நன்றாக சுண்டிய உடன்‌ எண்ணெய்‌ 
விட்டு வடகம்‌ போட்டு தாளித்துக்‌ கொட்டி இறக்க 
விடவேண்டும்‌. 


0 கலைமான்‌ இறைச்சிக்‌ குழம்பு ப 
கலைமானின்‌ மார்பு இறைச்சியாக முக்கால்‌ 
கிலே அளவுக்கு வரங்கக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


இறைச்சியை நன்றாகக்‌ கழுவி தேவையான அளவு 
துண்டுகளாக நறுக்கிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌, 


மிளகாய்‌ 50 இராம்‌, தனியா :50 ராம்‌, வெங்‌ 
காயம்‌ 50 கிராம்‌,பூண்டு 12 பற்கள்‌, இஞ்சி ஒரு தண்டு 
பச்சை மிளகாய்‌ 4, கொத்துமல்லித்தழை ஆயெவை 
களைச்‌ சிறிதளவு தண்ணீர்‌ சேர்த்து, அம்மியில்‌ 
வைதீது அரைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


அரைதீத விழுதை இறைச்சியில்‌ சேர்த்து, பிடி 
உப்பையும்‌ போட்டு தேவையான நீர்‌ விட்டு வேகவிட 
வேண்டும்‌. 


இறைச்‌? நன்கு வெந்த பிறகு ஒரு தேங்காயைத்‌ 
துருவிப்‌ போட்டு இரண்டு எலுமிச்சம்பழங்களின்‌ சாறு 
விட்டு குழம்பு நன்றாகச்‌ சுண்டிய பிறது எண்ணெய்‌ 
விட்டு வடகம்‌ போட்டுத்‌ தாளித்துக்‌ கொட்டி இறக்இ 
விடவேண்டும்‌. 
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ட கலைமானின்‌ கொம்பு 0 


கலைமான்‌ கொம்பை மருந்தாகப்‌ பயன்படுத்தும்‌ 
போதுகை கால்சளில்‌ தோன்றும்‌ எரிச்சல்‌, அஸ்தி 
மேகம்‌, வாயு, தோஷங்கள்‌. மார்பு நோய்‌, விழிகளில்‌ 
தோன்றும்‌ நோய்‌ முதலியன குணமாகும்‌. 


மான்‌ கொம்பை சுத்தம்‌ செய்த பிறகு மருந்தாக. 
பயன்படுத்த வேண்டும்‌. 


மான்‌ கொம்பைச்சிறு துண்டுகளாக்கி இரண்டிரண்‌ 
டாக பிளந்து அகத்தியிலைச்‌ சாற்றில்‌ ஒரு நாள்‌ 
முழுவதும்‌ ஊற வைத்து, சாற்றை நீக்கி, கொம்புத்‌ 
தண்டுகளை சழுவி உலர்த்திக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


இவ்வாறு ஏழு முறை செய்ய கொம்பு சுத்த. 
மாகும்‌ 


சந்தனக்‌ கல்லில்‌ வெந்நீர்‌ வீட்டு மான்‌ கொம்பை 
மைபோல இழைத்து மேற்பூச்சாகப்‌ பூச மார்பு நோம்‌ 
களுக்கு, அடிகாயம்‌, தோல்‌ வெடிப்பு, தலைநோய்‌, 
நாட்பட்ட சர்ம நோயில்‌ காணும்‌ நமைச்சல்‌, விதை. 
வீக்கம்‌, நெறிக்கட்டு, கீல்வாயு முதலியன நீங்கும்‌. 


வயதாகியும்‌ ருதுவாகாத பெண்களுக்கு மான்‌ 
கொம்பை இழைத்து கழற்சிக்காய்‌ அளவு நீராகாரத்‌ 
தில்‌ கரைத்துக்‌ கொடுக்க நல்ல பலன்‌ கிடைக்கும்‌. 


கலைமான்‌ கொம்பை பசு நெய்யிலும்‌ தேனிலும்‌: 
நன்கு இழைத்து குழம்பாக செய்து கொண்டு 
கண்களில்‌ இடகண்படலம்‌ போன்ற கண்கோளாறுகண்‌ 
விலகும்‌. 


அவைச உணவு மருத்துவம்‌ ப 59 
ப சிறுங்கி பற்பம்‌ ப்‌ 


மான்‌ கொம்பைக்‌ கொண்டு செய்யப்படுகின்ற 
இந்த பற்பம்‌ மார்பு நோய்‌, இருமல்‌, காசநோய்‌ மற்றும்‌ 
நுரையீரல்‌ தொடர்பான நோய்‌ ஆகியவை 
குணமாகும்‌. 


300 கிராம்‌ அளவுக்கு மான்‌ கொம்புகளைச்‌ 
சேகரித்துச்‌ று துண்டுகளாக வெட்டிக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌ 


அத்‌ துண்டுகளை ஒரு சட்டியிலிட்டு அகத்‌ தியிலைச்‌ 
சாற்றை விட்டு ஒருநாள்‌ ஊற வைக்க வேண்டும்‌.பிறகு 
தண்ணீரில்‌ கழுவியெடுக்க வேண்டும்‌. 


சுத்தம்‌ செய்த மான்‌ கொம்புகளை அகலில்‌ 
வைத்து மூடி சீலை செய்து 30 வரட்டிகளில்‌ புடமிட 
வேண்டும்‌. 

ஆறிய பிறகு அகலைப்‌ பிரித்து மான்‌ கொம்பு 
களை கல்வத்திலிட்டு, அகத்தி இலைச்சாற்றால்‌ நன்கு 
அரைத்து வில்லைகள்‌ தட்டி உலர்ந்தபின்‌ 30 
வரட்டிகளில்‌ ஒன்று அல்லது இரண்டு தடவை புடமிட 
பற்பமாகும்‌. 

200 அல்லது 400 மில்லி வெண்ணெய்‌ அல்லது 
நெய்யுடன்‌ சேர்த்து உட்கொள்ள வேண்டும்‌. 

O பன்றி இறைச்சி மருத்துவம்‌ 0 

பன்றி இறைச்சி பொதுவாக நல்ல புரதச்சத்து, 
மிகுந்த நல்ல ஊட்டச்சத்தாகும்‌. உடலின்‌ கட்டமைப்‌ 
பிற்கும்‌, வலிமைக்கும்‌ இது மிகவும்‌ நல்ல முறையில்‌ 
பயன்படும்‌, 
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பன்றி எனப்‌ பொதுவாகக்‌ கூறப்பட்டாலும்‌ 
ஊர்ப்பன்றிகளை விட, வெள்ளைப்பன்றி, முள்ளம்‌ 
பன்றி ஆகியவற்றின்‌ இறைச்சரிக்குதீதான்‌ சிறப்பான 
மருத்துவக்குணம்‌ உண்டு, க௱ாட்டுப்பன்‌ றியின்‌ 
இறைச்சிக்கும்‌ சிறப்பான மருத்துவ குணம்‌ உண்டு, 


பன்றியின்‌ கொழுப்பை உள்ளுக்குக்‌ கொடுத்தால்‌ 
வறட்சியை அகற்றும்‌. குடல்‌ அழற்சியினை நீக்கும்‌. 
மலத்தை இளகச்‌ செய்யும்‌. 

பன்‌ றியின்‌ இறைச்சி வாதம்‌, காசம்‌, கண்ணோய்‌ 
சளிக்‌ கோளாறுகள்‌, கிரந்தி. மூலம்‌, தோலைப்பற்றிய 
நோய்கள்‌, குடல்‌ வாதம்‌, சுளுக்கு,ஆறா தக்‌ குழிப்புண்‌, 
இவைகளை நல்ல முறையில்‌ குணப்படுத்தும்‌. 


பன்றி இறைச்சியை உணவாக விரும்பினால்‌ &ழ்க்‌ 
கண்டவாறு பக்குவம்‌ செய்துகொள்ளலாம்‌. இவ்வாறு 
செய்தால்தான்‌ மருத்துவ குணம்‌ மாறாது. 


பன்றி இறைச்சி அரைக்கிலோ அளவு வாங்கக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


மிளகு 10 கிராம்‌, தனியா 10 இராம்‌, கசகசா 10 
கிராம்‌, பூண்டு 10 கிராம்‌,பட்டை,சோம்பு வகைக்கு 5 
கிராம்‌, கிராம்பு 5 எண்ணிக்கை, ஏலக்காய்‌ 5, பெரிய 
தேங்காய்‌ ஒன்று, எண்ணெய்‌ இரண்டு தேக்கரண்டி 
ஆகியவற்றைச்‌ சேகரித்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 

முதலில்‌ இறைச்சியைத்‌ தேவையான அளவுதுண்டு 
களாக நறுக்கி தண்ணீரில்‌ விட்டு நன்கு கழுவிஎடுத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 

தேங்காயை உடைத்து இரண்டு மூடிகளில்‌ ஒரு 
மூடியைத்‌ தேங்காய்த்‌ துருவலில்‌ துருவியெடுத்து, 
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அதை நீரிலிட்டு பிசைந்து பால்‌ எடுத்துக்‌ கொள்ள 
வண்டும்‌, 

முதல்‌ பால்‌ எடுத்தவுடன்‌ அந்தத்‌ திப்பியில்‌ 
சிறிதளவு தண்ணீர்‌ சேர்த்து மறுபடியும்‌ பிசைந்து 
யால்‌ பிழிந்து இரண்டாம்‌ முறை பால்‌ எடுத்து அதை 
முதலில்‌ எடுத்தப்‌ பாலுடன்‌ சேர்த்து மூடிவைத்துவிட 
வேண்டும்‌. 


இரண்டாவது மூடியை எடுத்து உடைத்து 
தேங்காயை மட்டும்‌ பெயர்த்து அம்மிபில்‌ வைத்து 
மை போல அரைத்து தனி3ய வைத்துக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 

தனியாவுடன்‌ சிறிதளவு மஞ்சள்‌ துண்டு சேர்த்து 
மை போல அரைத்துத்‌ தனிபாக வைத்துக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌. 


இது போல கசகசா,பட்டை,சராம்பு இவைகளை 
yb தனித்‌ தனியரக அரைத்து வைத்துக்‌ கொள்ள 
வேண்டும்‌, 


பூண்டை உடைத்து உரித்து பற்களைத்‌ தனியாக 
வைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


பாத்திரத்தை அடுப்பி3லற்றி அதல்‌ எண்ணெயை 
விட்டுக்‌ காய்ந்தவுடன்‌ சேரம்பைப்‌ பொடி செய்து 
போட்டு சிவந்துவரும்‌ சமபம்‌ பூண்டு பற்களை அதில்‌ 
போட்டு, வறுத்து கழுவி வைத்திருக்‌ தம்‌ இறைச்சியை 
அதில்‌ போட்டு நன்றாகக்‌ கிளறிக்‌ கொண்டேயிருக்க 
வேண்டும்‌. 

இறைச்சிபின்‌ நிறம்‌ மாறும்‌ சமயம்‌ தேங்காய்ப்‌ 
வாலைத்‌ தவிர, அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ அத்தனை 
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மசாலையையும்‌ இறைச்சியுடன்‌ சேர்த்து நன்றாகக்‌ 
கிளறி விட்டு இறைச்சி வேகும்‌ அளவுக்குத்‌ தண்ணீர்‌ 
விட்டு மூடி. நன்கு வேக விடவேண்டும்‌. 

இறைச்சி வெந்தபிறகு, GAIGS தக்க உப்பைச்‌ 
சேர்த்துக்‌ கலக்கி, தேங்காய்ப்பாலை விட்டு ஒரு. 
கொதிவந்தவுடன்‌ இறக்கிக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 

0 பன்றி நெய்யின்‌ பயன்‌ 0 

பன்றிக்‌ கொழுப்பை ஓர்‌ இரும்புச்‌ சட்டியிலிட்டு 
அடுப்பிலேற்றி சிறு தீயைக்கொண்டு உருக்கினால்‌ 
நெய்யாக ஆகும்‌, 

நெய்யை வடித்து எடுத்துப்‌ பத்திரப்படுத்திக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 

இந்த நெய்யைக்‌ கோழி இறநினால்‌ தொட்டு 
அக்கிப்‌ புண்‌ ,தீப்பட்ட ரணம்‌, குழிப்‌ புண்‌ இவைகள்‌ மீது 
தடவிவர நலல குணம்‌ தெரியும்‌, 


ப உடும்பு இறைச்சி மருத்துவம்‌ ப 


உடும்பு இறைச்சியை வழக்கமாக உண்ணும்‌ நிலை 
இந்தக்‌ காலத்திலும்‌ மலைவாழ்‌ மக்கள்‌--மலைச்‌ 
சார்ந்த பகுதியில்‌ வாழும்‌ மக்களிடம்‌ உண்டு, 

மருத்துவ நோக்கில்‌ உடும்பு இறைச்சியை பலரும்‌ 
உண்ணுவது உண்டு. 

உடும்பு இறைச்சியின்‌ சிறப்பைப்‌ பலர்‌ உணர்ந்‌ 
திருந்தாலும்‌, எளிதாகக்‌ கிடைக்கக்‌ கூடிய பிராணி 
யாக இல்லாததால்‌ அதன்‌ இறைச்சியை அடிக்கடி 
உண்ணும்‌ வாய்ப்பு கிட்டுவது இல்லை. 


TT TTT) 
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உடும்பு இறைச்சியின்‌ உயர்ந்த மருத்துவ 
குணங்கள்‌ குறித்து பழைய சித்த மருத்துவ நூல்கள்‌: 
வெகுவாகக்‌ கூறுகின்றன. 

துவர்ப்பும்‌, இனிப்புச்‌ சுவையும்‌ மிக்க உடும்பு 
இறைச்சியால்‌ காது நோய்‌, மூலதோய்‌,வெட்டை, பல: 
விதமான சிரசு தொடர்பான பிணிகள்‌, வீக்கம்‌, 
மேகம்‌, புண்‌; வாதம்‌, பேதி, சரும வரட்சி நீங்கும்‌. 
உடலுக்கு நல்ல பலத்தை அளிக்கும்‌, 


0 உடும்பு இறைச்சி சமையல்‌ 


உடும்பு ஒன்றினைப்‌ பிடித்து அதன்‌ தோலை 
உரித்து விடவேண்டும்‌.(இந்தத்‌ தோல்‌ சஞ்சிரா எனப்‌ 
படும்‌ தாள வாத்தியம்‌ செய்யப்பயன்‌ படுகின்றது. ): 

பிறகு தோல்‌ உரிக்கப்பட்ட உடும்பை அவித்து 
எடுத்து சிறுசிறு தண்டுகளாக வெட்டிக்‌ கொள்ள 
டேண்டும்‌. 

பிறகு இறைச்சியைத்‌ தயிருடன்‌ சேர்த்து வேக 
விட வேண்டும்‌. 

உப்பு ஒரு பிடி, மிளகாய்‌ 50 கிராம்‌, தணியா 50: 
கிராம்‌, வெங்காயம்‌ 25 சிராம்‌, இஞ்சி ஒரு தண்டு, 
கொத்துமல்லித்தழை கொஞ்சம்‌ இவைகளையெல்‌ 
லாம்‌ அரைத்து இறைச்சியுடன்‌ சேர்த்து களறி நன்‌ 
றாக வேக விட வேண்டும்‌. 

இறைச்சி நன்றாக வெந்த பிறகு லவங்கம்‌, 
பட்டை வகைக்கு 5 போட்டு தேங்காய்ப்‌ பாலும்‌: 
எலுமிச்சம்‌ பழச்சாறும்‌ வீட்டு களறி நன்றாகச்‌ 
சுண்டிய பிறகு தாளித்த வடகம்‌ போட்டு தாளித்து: 
விட வேண்டும்‌. 
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இதனைச்‌ சூடாகவே உண்டால்தான்‌ சுவையாக 


இருக்கும்‌- இதன்‌ மருத்துவ பயனும்‌ முழுமையாகக்‌ 
அடைக்கும்‌. 


ப உடும்பு மருந்து ப 
கீழ்க்‌ குறிப்பிடப்படும்‌ சித்த மருத்துவ முறைப்‌ 
படி உடும்பு இறைச்சியை மருத்துவ பக்குவமாகச்‌ 
செய்யலாம்‌. 
நல்ல முதுமைப்‌ பருவமடைந்த உடும்பு ஒன்றைப்‌ 
பிடித்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


உடும்பின்‌ நகம்‌, வயிற்றுக்‌ குடல்‌ போன்றவற்றை 
அகற்றிவிட வேண்டும்‌. 


பெருங்காயம்‌ ஒரு துண்டு, இந்துப்பு 15 Agro, 
வளையலுப்பு 10 கிராம்‌, பூண்டு 35 கிராம்‌, மிளகு 
35 கிராம்‌ஓமம்‌ 10. கிராம்‌, இவைகளை:பொடியாக்கி 
உடும்பின்‌ வயிற்றில்நிரப்பி ஒரு இறுகயிற்றினால்‌ கட்டி 
விட வேண்டும்‌. 


பிரமி இலையை நைத்து சாறு எடுத்து 1 லிட்டர்‌ 
அளவுக்குச்‌ சேகரித்தக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌, 


சாற்றை ஒரு பானையிலிட்டு, அதில்‌ முன்பு தயார்‌ 
செய்து வைத்திருக்கும்‌ உடும்பைப்‌ யோட்டு சாறு 
வற்றும்‌ வரை வேகவைக்க வேண்டும்‌. 

சாறு வற்றியவுடன்‌ உடும்பை எடுத்து இடித்து 
காய வைத்து, மறுபடியும்‌ இடித்து துணியில்‌ வடி 
கட்டிச்‌ சேகரிக்க வேண்டும்‌. 


இதனை ஒரு சிட்டிகை அளவு எடுத்து தேன்‌ 
சோர்த்து 20 நாட்கள்‌ தொடர்ந்து உட்கொள்ள சிறப்‌ 
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பாக மூலவாயு, குதகவாயு, குணமாகும்‌. மற்றும்‌: 
இதன்‌ இறைச்சியினால்‌ குணமாகக்‌ கூடிய எல்லா 
நோய்களும்‌ குணமாகும்‌. 


0 விலங்குகளின்‌ பொதுவான 
மருத்துவப்‌ பயன்கள்‌ 0 
இதுவரை நமக்கு உணவாகப்‌ பயன்படும்‌ விலங்கு. 


கள்‌, பறவைகள்‌ போன்றவற்றின்‌ மருத்துவக்‌ குணங்‌: 
களைப்‌ பற்றிக்‌ கூறினோம்‌. 


உணவாக அல்லாமல்‌ வெறும்‌ மருத்துவ நோக்கில்‌ 
மட்டுமே பயன்படக்‌ கூடிய விலங்குகளையும்‌ அகற்றி 
னால்‌ கிடைக்கககூடிய மருத்துவச்‌ சிறப்புப்‌ பற்றியும்‌ 
இனி சற்றுக்‌ கூறுவோம்‌, 


ப ஆமை ப 


ஆமை நம்‌ எல்லோருக்கும்‌ தெரிந்த ஒரு விலங்கு. 
தான்‌ ஆனால்‌ இதன்‌ மருத்தவச்‌:சிறட்பு பலருக்குத்‌ 
தெரிந்திரச்காது, சித்த பருத்தவக்‌ சண்ணோட்டத்‌ 
தில்‌ ஆமையைப்‌ பயன்படு த்தி பலவிதமான சிறந்த 
மருந்துகளைத்‌ தயார்‌ செய்கிள்றார்சள்‌. 


ஆமைசளில்‌ இரண்டு வகை உண்டு, அவை நீர்‌ 
ஆமை, நில ஆமை என்பனவாகும்‌, நீர்‌ ஆமைதான்‌ 
அதிக அளவுக்கு மருத்துவப்‌ பயன்‌ கொண்டதாகத்‌ 
திகழ்கின்றது. 

நீர்‌ ஆமை தென்னிந்தியாவின்‌ கடற்கரைப்‌ பகுதி: 
களிலும்‌, மன்னார்குடாவிலும்‌ காணப்படுனெ்றன, 


6 3 அசைவ உணவு மருத்துவம்‌ 


ப ஆமைஓடு B 


இது சிறப்பாக குழந்தைகள்‌ நோய்க்கு குடி 
நீராகப்‌ பயன்படுகின்றது. மற்றும்‌ கருக்காகவும்‌, 
பற்பமாகவும்‌ மாத்திரையாகவும்‌ இது கையாளப்படு 
இன்றது. 


O ஆமை ஓட்டுக்‌ கருக்குக்‌ குடிநீர்‌ 0 


ஆமை ஓட்டைச்‌ சுட்ட தூள்‌, சுட்ட வசம்பு,ஓமம்‌, 
நுணா இலை, வேலிப்பருத்தி, பொடுதலை இலை, 
வெற்றிலைக்‌ காம்பு இவைகள்‌ வகைக்கு 5 கிராம்‌ 
அளவு எடுத்து சட்டியிலிட்டுக்‌ கருக்கி நான்கில்‌ ஒரு 
மடங்காக நீர்‌ சுண்டியதும்‌ வடிகட்டி எடுத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டும்‌. 


இதனை குழந்தைகளுக்கு வயதுக்குத்‌ தக்கவாறு, 
அரை, ஒன்று, இரண்டு தேக்கரண்டியளவு காலை, 
மாலை என ஐந்து நாட்கள்‌ கொடுத்து வர பலவித 
மான நோய்கள்‌ குணமாகும்‌. 


0 ஆமை ஓட்டுக்‌ கருக்கு 0 


ஆமை ஓடு, மிளகு, உத்தாமணிச்சாறு, அரிசி 
இவைகளை உலர்த்திக்‌ கருக்கி பொடித்து புட்டியி 
லடைத்து வைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


இதனை தான்கு குன்றிமணி அளவுக்குத்‌ தேனி 
லாவது தாய்ப்பாலிலாவது கலந்து கொடுக்கமாந்தம்‌, 
கணமாந்தம்‌, அஜீரணபேதி முதலியன குண 
மாகும்‌. 


« 
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0 ஆமை ஓட்டு மாத்திரை ப 


ஆமை ஓட்டின்‌ மீது சுண்ணாம்பு தடவி துணியில்‌ 
சுற்றி ஒரு புடமிட்டு எடுக்க பெருக்கும்‌. 


இதன்‌ மீது கற்சுண்ணாம்பு வீட்டு அரைத்து 
வில்லைகள்‌ செய்து உலர்த்திப்‌ புடமிட பற்பமாகும்‌. 


இந்த பற்பத்துடன்‌ கால்‌ பங்கு கற்பூரம்‌ சேர்த்து 
நன்றாக அரைத்து உளுந்து அளவான மரத்திரை 
களாகச்‌ செய்து கொள்ள வேண்டும்‌. ( 


இதனை தாய்ப்பால்‌ அல்லது வெந்நீருடன்‌ ஒன்று 
அல்லது இரண்டு மாத்திரை சேர்த்து சொடுத்துவர 
உப்பிச மாந்தம்‌, கணமாந்தம்‌, பரிபின்மை, அஜீரண 
பேதி முதலிய நோய்கள்‌ குணமாகும்‌. P 


O ஆமை இறைச்சி 0 


ஆட்டு இறைச்சி சமைப்பது போல ஆமை 
இறைச்சியை பக்குவம்‌ செய்து உட்கொண்டால்‌ உள்‌ 
மூலநோய்‌, பித்தம்‌, கபம்‌, சீதபேதி, பேதி இவை 
களை குணமாக்கும்‌. ப, வீரியம்‌, அழகு இவற்றைத்‌ 
தரும்‌. 


ப ஆமைநெய்‌ ப 


ஆமையின்‌ கொழுப்பை உருக்கி நெய்யாக்கிஒன்று 
முதல்‌ இரண்டு தேக்கரண்டி வரை அருந்தி வர கண்ட 
மான பாண்டு ரோகம்‌, நுரையீரலைப்‌ பற்றிய 
பிணிகள்‌ நீங்கும்‌. 
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ப்‌ ஆமைத்தோல்‌ 0 
ஆமைத்தோலைக்கருச்சிச்‌ சூரணமாக்கி தேங்கா 
யெண்ணெயுடன்‌ கலந்து பூச பெருஞ்சிரங்கு, சூழி 
ரணங்கள்‌ நீந்கும்‌. 


ப்‌ ஆமைமுட்டை ப்‌ 


ஆமையின்‌ முட்டையைப்‌ பொரித்துக்‌ குழந்தை 
சளக்கு ஏற்படும்‌ கக்குவான்‌ இருமல்‌, வலிப்பு 
மூதலியவைசளுக்குக்‌ கொடுக்க துரிதமான குணம்‌: 
தெரியும்‌. 

0 அட்டை மருத்துவம்‌ 0 

தெளிந்த நீருள்ள நீர்‌ நிலைகளில்‌ -அட்டை வகை 
களைக்‌ காணலாம்‌. அல்லி, நெய்தல்‌, கொட்டி, 
போன்ற நல்ல மணமுள்ள செடிகள்‌ இருக்கு மிடங்களில்‌ 
இந்த அட்டை வகைகள்‌ அதிக அளவில்‌ காணப்படும்‌... 
மணற்பகுதியில்‌ இவை மறைவாக ஒதுங்கிக்‌ கிடப்பது 
உண்டு. 

அட்டைகள்‌ புழுப்‌ போன்ற தோற்றத்தில்‌ 
ஏறத்தாழ அரை அங்குல பருமனில்‌ 6 LA தரும்‌. 


நல்ல அட்டை, தீய அட்டை, சாதாரண அட்டை 
என இதனை மூன்றி வகையாகப்‌ பிரிப்பார்கள்‌. 

நல்ல அட்டை எனக்‌ கூறப்படுபவைகளையும்‌ 
நான்கு வகையாகப்‌ பிரித்திருக்கின்றார்கள்‌. 

வெண்மையாகவும்‌, சற்று பொன்னிறமாகசவும்‌. 
காணப்படும்‌ அட்டைகளை மூதல்‌ வகுப்பு என்பர்‌. 
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செங்கழுநீர்‌ நிறமாக இருக்கும்‌ அட்டைகள்‌ 
இரண்டாவது வகுப்பைச்‌ சேர்ந்தவை, 


அரிசி போன்ற உருவத்தில்‌ பலவித நிறத்தைக்‌ 
கொண்டவை மூன்றாம்‌ வகுப்பைச்‌ சார்ந்த 
அட்டைகள்‌. 


பச்சையாகவோ, எலுமிச்சம்பழ நிறத்திலோ 
காணப்படுபவை நான்காம்‌ வகுப்பு அட்டைகள்‌, 


தீய அட்டை எனக்‌ குறிக்கப்படுபவை நல்ல 
கருமை நிறமாகவோ, கருஞ்சிவப்பு நிறமாகவோ 
காட்சி தரும்‌, 


சாதாரண அட்டை எனக்‌ கூறப்படுபவை கருமை 
கலந்த பொன்னிறமாக இருக்கும்‌, 


எல்லா இடங்களிலும்‌ உள்ள அட்டைகளைமருத்து 
வத்திற்காசப்‌ பயன்படுத்திக்‌ கொள்வது இல்லை, 
நண்டு, தவளை, நீர்‌ பாடபுகள்‌ ஆகியவை அதிகமாக 
உள்ள நீர்‌ நிலைசளில்‌ காணப்படும்‌ அட்டைகள்‌ 
மருத்‌ துவத்திற்குப்‌ பயன்பட மாட்டா என 
வல்லுநர்கள்‌ கூறுகின்றனர்‌. ; 
ஒட்டமில்லாமல்‌ தேங்கி நிற்கும்‌ நீரிலிருக்கும்‌ 
அட்டைகளும்‌ WHS HUSH HELI பயல்படமாட்டா, 
ப :அட்டைகளின்‌ மருத்துவப்‌ பயன்கள்‌ ஏ 
உடல்‌ உறுப்புகள்‌ எதிலாவது வீக்கம்‌ கண்டால்‌ 
அந்தப்‌ பகுதியின்‌ இரத்‌தக்‌ குழலைக்‌ றி இரத்தத்தை 
வெளிப்படுத்துவதன்‌ மூலம்‌ வீக்கத்தை குறைப்பதற்கு 
ஒரு முயற்சி செய்வார்களல்லவா! அந்த வகை 


மருதீதுவ முயற்சியின்‌ ஒரு பகுதியாக அட்டையைப்‌ 
உட 
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பயன்படுத்துவது பழங்காலத்‌ தொட்டு நமது நாட்டில்‌ 
இருந்து வரும்‌ வழக்கமாகும்‌. 


வீக்கம்‌ கண்டிருக்கும்‌ இடத்தில்‌ அட்டையைக்‌ 
கடிக்க விட்டால்‌ வீக்கத்துக்கு அடிப்படையாக 
இருக்கும்‌ கெட்ட இரத்தத்தை அது உறிஞ்சிக்‌ குடித்து 
வீக்கத்தைக்‌ குறைக்கும்‌. 


வீக்கத்தால்‌ பாதிக்கப்பட்ட இடத்தைக்‌ கீறி 
இரத்தத்தை வெளிப்படுத்துவது பெண்கள்‌ சிலருக்கு 
அச்சத்தை உண்டாக்கக்கூடும்‌. அவர்களைப்‌ போன்‌ 
தோருக்கு அட்டையைப்‌ பயன்படுத்தலாம்‌. 


மென்மையான உடம்பு படைத்தவர்கள்‌, வயது 
முதிர்ந்தவர்கள்‌ போன்றோருக்கு உடல்‌ உறுப்பு 
களைக்‌ றி இரத்தத்தை வெளிப்படுத்துவது பிரதி 
கூலமான பனைத்‌ தேோரற்றுவிக்க க்கூடும்‌. 
அத்தகையோருக்கும்‌ இரத்தத்தை அகற்றுவதற்கு 
அட்டையைப்‌ பயன்படுத்துவதுதான்‌ சிறப்பான 
முறையாக இருக்கும்‌. 


சாதாரணமாக ஓர்‌ அட்டை ஏறத்தாழ 120 
சொட்டு இரத்தத்தை உறிஞ்சும்‌ ஆற்றல்‌ பெற்றவை 
யாக உள்ளன. அட்டை கடிப்பதன்‌ காரணமாக 12 
- அங்குலம்‌ நிறையுள்ள இரத்தம்‌ வெளிப்படும்‌. 


இத்த மருத்துவ சாத்திர விதிமுறைகளின்படி 
அட்டையை, இரத்தத்தை வெளிப்படுத்த எந்த நடை 
முறையைக்‌ கையாள வேண்டும்‌ என்ற விவரத்தை 
இனிக்‌ காண்போம்‌. 
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ஒரு சமயத்தில்‌ நான்கிலிருந்து ஆறு அட்டை 
களுக்கு மேல்‌ கடிக்க விடக்கூடாது. 


அடிபட்டு அதன்‌ காரணமாக வீக்கம்‌ ஏற்பட்டிருந்‌ 
தால்‌ அல்லது கட்டிகள்‌, ATED, வீக்கங்கள்‌ தோன்றி 
யிருந்தால்‌ தோல்‌ எலும்பு பாதிக்கப்பட்டு அதன்‌ 
காரணமாக வீக்கம்‌ ஏற்பட்டிருந்தால்‌, சுளுக்கு 
காரணமாக ஏற்படும்‌ வீக்கம்‌ ஏற்பட்டிருக்கும்‌ 
இடங்களில்‌ அட்டையை விட்டு இரதீதத்தை வெளிப்‌ 
படுத்த வேண்டும்‌. 


வாந்தி ஏற்பட்டு மருந்துகள்‌ உட்கொள்வதன்‌ 
மூலம்‌ வாந்தியை நிறுத்த இயலாத நிலைஏற்பட்டால்‌ 
அட்டையை நெஞ்சுக்குழியில்‌ விட்டு இரத்தத்தை 
வெளிப்படுத்த வேண்டும்‌. 

தலைவலி தாங்க முடியாத அளவுக்கு இருந்தால்‌ 
குலை பொட்டு பகுதியில்‌ அட்டையை விடலாம்‌. 
அதில்‌ குணம்‌ தெரியவில்லை யென்றால்‌ கழுத்துப்‌ 
பிடரி பகுதியில்‌ விட நிச்சயமாக குணம்‌ தெரியும்‌. 

காய்ச்சல்‌ காரணமாக மார்பு நோய்‌, வயிற்று 
நோய்‌ ஏற்பட்டிருந்தால்‌ நோய்‌ கண்ட இடத்தில்‌ 
அட்டையை விட வேண்டும்‌. 

இரத்த மூலம்‌ காரணமாக இரத்தம்‌ தடைப்பட்டு 
அதனால்‌ தலைவலி ஏற்பட்டிருந்தால்‌ அட்டையை 
குதத்தை (ஆசனப்பகுதி)ச்‌ சுற்றிவிட வேண்டும்‌ 
- ஆனால்‌ அட்டை குதத்தினுள்‌ புகுந்து விடாமல்‌ 
கவனித்துக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 

பெண்களுக்கு சூதகத்தடை காரணமான தலை 
வலி ஏற்பட்டிருத்தால்‌ தொடைப்பகுதியின்‌ உட்புற 
இல்‌ கடிக்க விட தலைவலி குணமாகும்‌. 
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இரத்த சதபேதியில்‌ உண்டாகும்‌ வயிற்றுக்கடுப்பு 
நீங்க குதப்பகுதியைச்‌ சுற்றி அட்டையை விடலாம்‌. 

குழந்தைகளுக்கு உண்டாகும்‌ கக்குவான்‌ இருமல்‌ 
குணமாக பாதிக்கப்பட்ட குழந்தையின்‌ நடு முதுகின்‌ 
மேல்‌ அட்டையைக்‌ கடிக்கவிட நல்ல பலன்‌ தெரியும்‌ஃ 

நாட்பட்ட கல்வாதப்‌ பிணிகளுக்கு பாதிக்கப்‌ 
பட்ட இடத்தில்‌ அட்டையினை விட நிச்சயமான 
குணம்‌ தெரியும்‌. 

உடலின்‌ எந்தப்‌ பகுதியில்‌ வேண்டுமானாலும்‌ 
அட்டையைக்‌ கடிக்க விடலாம்‌ என்று நினைத்து விடக்‌ 
கூடாது. 

நாடிப்‌ பார்க்கப்‌ பயன்படும்‌ மணிக்‌ கட்டு பக்கம்‌ 
அட்டையைக்‌ கடிக்க விடக்கூடாது. 

மற்றும்‌ கண்‌ இமைகள்‌, ஆண்குறி, விதைப்‌ பகுதி 
கள்‌, பெண்உளின்‌ மார்பகப்‌ பகுதி ஆகியவற்றில்‌ 
அட்டைகளை கடிக்க விடக்கூடாது. 

மேலே குறிப்பிடப்பட்டப்‌ பகுதிகள்‌ மிஃவும்‌ 
மென்மையான சருமத்தைப்‌ பேற்றிருப்ப தால்குறுகிய 
காலத்தில்‌ அட்டைகள்‌ அதிகப்படியாக இரத்தத்தை 
உறிஞ்சிக்‌ குடிக்கச்கூடும்‌. அதனால்‌ பிரதி கூலமாண 
பயன்‌ ஏற்பட்டு விடக்‌ கூடாது. 

அட்டையைக்‌ கடிக்க விடு முன்னர்‌ அதனைச்‌ 
சுத்தம்‌ செய்ய வேண்டும்‌, 

ஒரு வாய்‌ அகன்றபீங்கான்‌ பாத்திரத்தில்‌ மஞ்சள்‌ 
கரைத்த நீரிட்டு அதில்‌ அட்டையை விட அதன்‌ 
உடம்பிலிருந்து கோழையை ஒத்த கழிவுப்‌ பொருள்‌ 
இவளியாகும்‌. 
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சில சமயம்‌ கடிக்கவிடும்‌ அட்டைகள்‌ உடலைப்‌ 
வற்றாமல்‌£இருந்து விடுவதுமுண்டு. 


அந்த மாதிரி சமயங்களில்‌ வாய்‌ குறுகலான நீர்‌ 
நிறைந்த பாத்திரத்தில்‌ அட்டையை விட்டு 
அப்பாத்திரத்தின்‌ வாயை கடிக்க விட வேண்டிய 
இடத்தில்‌ கவிழ்த்து நீர்‌ வெளிப்படா வண்ணம்‌ 
பிழத்தாள்‌ பற்றும்‌. 


இவ்வாறு செய்தும்‌ அட்டை பற்றா விட்டால்‌ 
இடத்தைத்‌ துடைத்து ஓரு துளிப்பாலைத்‌ தடவி, 
நீரில்‌ நனைத்துப்‌ பிரிந்த பஞ்சால்‌ அட்டையை 
மெல்லெனப்‌ பிடித்துவிடப்‌ பற்றும்‌. 


இந்த முயற்சி பின்‌ போதும்‌ அட்டை பற்றாவிடின்‌ 
இடத்தைச்‌ சுத்தமான குண்டூசி கொண்டு இரத்தம்‌ 
சற்றே கசியும்‌ வண்ணம்‌ றி அதன்‌ மீது அட்டையை 
விட அது உடனே பற்றிக்‌ கொள்ளும்‌, 


கடிக்க விடப்பட்ட அட்டை அரை மணியிலிருந்து 
தான்கு மணி நேரத்திற்குள்‌ இரத்தத்தைக்‌ குடித்துத்‌ 
தானே கீ?ழ விழுந்துவிடும்‌. 


நெடுநேரம்‌ கழ விழவில்லையாயின்‌ உப்பு நீர்‌ 
அல்லது காடி நீரை கடிவாயில்‌ தெளிக்கவும்‌, 


அட்டை மூக்குத்துவாரம்‌, குதம்‌ போன்ற இடங்‌ 
களில்‌ புகுந்து விட்டாலும்‌ மேற்சொன்ன முறையைக்‌ 
கையாண்டு வெளிப்படுத்தி விடலாம்‌. 


; அட்டை கீழே விழுந்த பிறகு கடிவாயிலிருந்து 
இரத்தம்‌ அதிகமாக வெளிப்படின்‌ பொரித்த படிகத்‌ 
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தூள்‌, துருசின்‌ தூள்‌, மஞ்சள்‌ தூள்‌, பஞ்சு சுட்ட கரி, 
இலந்திக்கூடு, மாசிக்காய்த்தூள்‌ இவைகளில்‌ ஏதாவது 
ஒன்றை கடிவாயிலிட இரத்தம்‌ நிற்கும்‌. 

நிற்காவிடின்‌ கடிவாயைச்‌ சிறிது நேரம்‌ விரலால்‌ 
அழுத்திப்‌ பிடித்தாலும்‌ இரத்தம்‌ வெளியாவது நின்று 
விடும்‌. 


அட்டைக்‌ கடியினால்‌ ஏற்பட்ட புண்‌ குணமாக: 
ஓல நடை முறைகளைக்‌ கையாளலாம்‌. 


காடி கார்‌ எள்‌, கற்றாழை இம்மூன்றையும்‌ 
அரைத்து மேலே பூசி வந்தால்‌ புண்‌ குணமா விடும்‌. 


ப பாம்பின்‌ சட்டை ப்‌ 


பாம்பின்‌ சட்டையை புகைக்கச்‌ செய்து அதைக்‌ 
குழந்தைகளின்‌ முகத்தில்‌ படும்படிசெய்தால்‌ தோஷம்‌: 
நீங்கும்‌. 

பாம்பு சட்டை, கழுதையின்‌ இடது புறத்திலுள்ள 
சடைமயிர்‌ ஆகிய இவை இரண்டையும்‌ சிவப்புச்‌ சீலை: 
யில்‌ சுற்றி வேப்பெண்ணெய்‌ விட்டுக்‌ கொளுத்தி: 
சொட்டு சொட்டாக வடியும்‌ தைலத்தைச்‌ சேகரித்து. 
வைத்துக்‌ கொண்டு ஒரு வேளைக்கு ஒரு கரண்டி. வீதம்‌ 
உள்ளுக்குக்‌ கொடுத்து மேலுக்கும்‌ பூசினால்‌: 
பைத்தியம்‌ தீரும்‌. 

0 மின்மினிப்‌ பூச்சி 0 


மின்மினிப்‌ பூச்சியைப்‌ பிடித்து வெல்லத்தில்‌ 
வைத்துப்‌ பொதித்து மூன்று நாள்‌ விழுங்கி வு 
மாலைக்கண்‌ நோய்‌ குணமாகும்‌. 
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OD தம்பலப்‌ பூச்சி ப 


இதனை இந்திரகோப பூச்சி, ஈயல்‌, , நாகபேதி என்‌ 
றெல்லாம்‌ குறிப்பிடுவது உண்டு. 


இராமப்‌ புறங்களிலும்‌, புல்பூண்டுகள்‌ நிறைந்த 
நகரத்‌ தோட்டப்‌ பகுதிகளிலும்‌ இதனைச்‌ சாதாரண 
மாகக்‌ காண முடியும்‌. 


மழைக்காலத்‌ தொடக்கத்தில்‌ நல்ல மழையும்‌; 
அதிக இடியும்‌, மின்னலும்‌ இருக்கும்‌ பொழுது இந்தப்‌ 
பூச்சிகள்‌ பல்கிப்‌ பெருகி வளரும்‌. 


புல்‌ தரைகளிலும்‌, தோட்டங்களிலும்‌, செம்மண்‌ 
நிலங்களிலும்‌ நல்ல செம்மை நிறத்துடனும்‌ 
வழவழப்புடனும்‌ இவை காணப்படும்‌. 


இந்தப்‌ பூச்சிகளைச்‌ சேகரித்து காயவைத்து கடை 
களில்‌ விற்கின்றனர்‌. 
கடைகளில்‌ கிடைக்கும்‌ பூச்சிகள்‌ குங்கும Hos 


துடனும்‌ அரை அங்குல நீளத்துடனும்‌ நீண்ட அரை 
வட்ட வடிவமாகவும்‌ இருக்கும்‌. 


இந்த பூச்சி வியர்வையில்‌ பிறப்பதாகும்‌. ஆகை 
யால்‌ இதனை நாமும்‌ உண்டாக்கலாம்‌. 


காய்ந்த பூச்சிகளின்‌ துகளைச்‌ செம்மண்‌ நிலத்தில்‌ 
தூவி வரகு வைக்கோலிட்டு மூடி நீர்‌ தெளித்துவர 
அதனின்று எழும்பும்‌ ஆவியால்‌ உண்டாகும்‌ வியர்வை 
யினால்‌ இப்பூச்சி உண்டாகும்‌. 

இந்த பூச்சிகளில்‌ வெளுப்பு--கருப்பு செம்மை 
என மூன்று வகை உண்டு. 
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இக்காலத்தில்‌ செம்மை நிறப்‌ பூச்‌சிளைதீதர்ன்‌ 
அதிகமாகக்‌ காண முடிகின்றது. 


இந்தப்‌ பூச்சி கருமேகத்தை நீக்கும்‌. தாது நஷ்டத்‌ 
தைச்‌ சரிப்படுத்தும்‌. கபரோகத்தை நீக்கும்‌. நரை 
திரைகளை மாற்றும்‌, 


இந்த பூச்சியின்‌ சாம்பலை சிட்டிகை அளவு நீரில்‌ 
கலத்து காலை, மாலைகளில்‌ கக்குவான்‌ இருமல்‌ 
நோயினால்‌ பாதிக்கப்பட்ட குழந்தைகளுக்குக்‌ 
கொடுக்க நல்ல குணம்‌ தெரியும்‌. 


இந்தப்‌ பூச்சி உடலில்‌ நரம்பு மண்டலத்திற்கும்‌ 
தசைப்‌ பகுதிக்கும்‌ வலிமை கொடுக்கும்‌ ஆற்றல்‌ 
பெற்றிருப்பதால்‌, இதன்‌ சாம்பலை சிட்டிகை அளவு 
தேன்‌ கலந்து தொடர்ந்து கொடுத்து வந்தால்‌ aps 
வாதம்‌ எனப்படும்‌. முகத்தில்‌ தோன்றும்‌ பாரிச வாயு 
வும்‌, பொதுவான பாரிச வாயுவும்‌ முற்றிலுமாகக்குண 
மாகும்‌. 


கடுமையான உஷ்ண வயிற்று நோய்க்கு இதனை 
சாதிக்காயுடன்‌ கலந்து பயன்படுத்தலாம்‌, 


கீல்களின்‌ வீக்கத்திற்கு இகளைத்தேன்மெழுகுடன்‌ 
கலந்துரைத்து களிம்பாக்கித்‌ தடவிவர துரிதமான 
குணம்‌ தெரியும்‌. ்‌ 


இந்தச்‌ சாம்பலை தாய்ப்பாலில்‌ கலந்து ஆண்குறி 
யில்‌ தடவிவர இழந்த ஆண்மையை திரும்பப்‌ பெற 
லாம்‌, 


இந்தச்‌ சாம்பலை வெல்லத்தில்‌ வைத்துப்‌ புசிக்க 
நல்ல தாதுபுஷ்டி உண்டாகும்‌. 
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0 ஓணானின்‌ மருத்துவப்‌ பயன்‌ 0 


ஓணான்‌ இரத்தத்தில்‌ ஒன்று அல்லது இரண்டு 
சொட்டுகள்‌ ஒரு சிறு பாலரடை கழுதைப்‌ பாலில்‌ 
கலந்து கொடுக்க கருங்கிரந்தி நீங்கும்‌, 


சகலவிதமான வலிப்பு நோய்ச்கும்‌ ஓணான்‌ நெய்‌ 
நல்ல மருந்தாகப்‌ பயன்படும்‌. 


ஓணானைக்‌ கொண்டு சுடர்த்‌ தைலம்‌ தயாரித்து 
தடவி வர இளம்பிள்ளை வாதம்‌ குணமாகும்‌. 


சுடர்தீ தைலம்‌ கீழ்க்கண்டவாறு தயார்‌ 
செய்யலாம்‌, 


பச்சை ஓந்தி என்ற ஒணானின்‌ தலையை அறுத்து 
அதற்குள்‌ இரசம்‌, இரசகற்பூரம்‌, கந்தகம்‌ வகைக்கு 85 
கிராம்‌ யோட்டு நிரப்ப வேண்டும்‌, 


மெல்லிய வெள்ளைத்‌ துணியைத்‌ துண்டு 
துண்டாகக்‌ கிழித்து வேப்பெண்ணெயில்‌ நனைத்து 
ஓந்தி மீது சுற்றி எரிய விட்டு வழியும்‌ எண்ணெயைச்‌ 
சேகரித்துப்‌ பத்திரப்‌ படுத்திக்‌ கொள்ள வேண்டும்‌. 


ப கஸ்தூரியின்‌ மருத்துவச்‌ சிறப்பு ப 
கஸ்தூரி மான்‌ என்று அழைக்கப்படும்‌ ஒருவகை 
மானிடமிருந்து பெறப்படும்‌ மிகுந்த மணமுள்ள 
பொருள்‌ கஸ்தூரி. 


கஸ்‌ தரரி மரன்‌ பெரும்பாலும்‌ இ3பத்‌, அசாம்‌ 
காஷ்மீரம்‌, இமயமலை, சோவியத்‌ யூனியன்‌ ஆயெ 
இடங்களில்‌ அதிகமாகக்‌ காணப்படுகின்றன. 
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ஆண்‌ மான்களிடமிருந்துதான்‌ கஸ்தாரிபெறப்படு' 
இன்றது. மானில்‌ ஆண்‌ குறி மலருக்கும்‌, மேல்‌ 
தோலுக்கும்‌ இடையே உண்டாகும்‌ கழிவுப்‌ பொருள்‌ 
தான்‌ கஸ்தூரி. 


வலிமையும்‌ இளமையும்‌ உடைய ஆண்மானிடம்‌ 
குளிர்காலத்தில்‌ மட்டுமே உற்பத்தியாகும்‌ கஸ்தூரியை: 
பெண்மானை வசீகரிக்கும்‌ நோக்கில்தான்‌ ஆண்மான்‌ 
கள்‌ பயன்படுத்துதின்‌ றன. 


ஒரு மானிடம்‌ அமைந்திருக்கும்‌ கஸ்தூரி மெல்லிய 
தோலினால்‌ மூடப்பட்டிருக்கும்‌. 


ஒவ்வொரு மானிடமும்‌ சாதாரணமாக 25 இராம்‌ 
முதல்‌ 55 கிராம்‌ வரை கஸ்தூரி அடங்கி இருக்கும்‌. 


கஸ்தூரி மணம்‌ நெடுந்தொலைவு பரவும்‌ தன்மை 
யுடைதாகும்‌. வேடர்கள்‌ வேட்டையாடும்‌ சமயம்‌ 
இந்த மணத்தால்‌ பாதிக்கப்பட்டு நரம்புத்‌ தளர்ச்சிக்கு 
உள்ளாவது உண்டு, சிலருக்கு காது கேட்காமல்‌ போம்‌ 
விடுவதும்‌ உண்டு. 


கஸ்தூரி தேவையான அளவுக்குத்‌ தாராளமாகக்‌ 
இடைப்பது இல்லை. அதனால்‌ கஸ்தூரியின்‌ இயல்பை 
பெற்றிருக்கும்‌ சிலவகைத்‌ தாவரப்‌ பொருட்களி- 
லிருந்து செயற்கையாகவும்‌ கஸ்தூரி தயாரிக்கின்றனர்‌ 
இந்த்‌ ்‌ செயற்கைக்‌ கஸ்தூரியைப்‌ பண்டங்கள்‌ 
தயாரிப்பதற்குப்‌ பயன்படுத்துகின்றனர்‌. 


உண்மையான கஸ்தூரியையும்‌, கலப்படக்கஸ்தூரி 
யையும்‌ சிலவகை பரிசோதனைகள்‌ மூலம்‌ வேறுபடுத்தி 
அறியலாம்‌. 
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குன்றிமணி எடை கஸ்தூரியை எடுத்து நீரில்‌ இட. 
வேண்டும்‌ 


நீரில்‌ கரையாமல்‌ இருந்தால்‌ அது உண்மையான 
கஸ்தூரி. கரைந்தால்‌ கலப்படப்‌ பொருள்‌ என அறிய: 
வும்‌. 


குன்றிமணி எடை கஸ்தூரியைத்‌ தீயிலிட உருகிக்‌ 
குமிழியிட்டால்‌ அது உண்மைச்‌ சரக்கு, உருகாமல்‌ 
கரிந்து உருக்குலைந்து போனால்‌ கலப்படம்‌ என 
அறிந்த கொள்ளலாம்‌. 


உண்மையான கஸ்தூரி தொடுவதற்கு மிருதுவாக: 
வும்‌, நைப்பாகவும்‌ இருக்கும்‌. கலப்படம்‌ சற்று கரடு 
முரடாகவும்‌, விரைப்பாகவும்‌ இருக்கும்‌. 
ப்‌ கஸ்தூரியின்‌ பயன்கள்‌ 0 


கஸ்தூரி கைப்புச்‌ சுவையுடையது. வெப்ப வீரியம்‌: 
உடையதாகும்‌. 
உடலின்‌ வெப்ப நிலையை மேம்படுத்தவும்‌, 
உடலை உரமாக்கவும்‌ இக உதவும்‌. வலிப்பு போன்று 
பிணிகளையும்‌ இது அகற்றும்‌. 
கஸ்தூரி நரம்பு மண்டலத்தை ஊக்குவிக்கும்‌ இயல்‌: 
புடையதாக உள்ளதால்‌ உடல்‌ எப்போதும்‌ சுறுசுறுப்‌ 
பாக இருக்குமாறு செய்ய உதவும்‌. 


மூளையின்‌ செயல்‌ திறனை இது அதிகரிக்கும்‌. 
குறிப்பாக நினைவாற்றலை வளர்க்கும்‌. 


இரத்த அழுத்தம்‌ சீராக இருக்க உதவும்‌. 
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மற்றும்‌ சன்னி காரணமாக ஏற்படும்‌ வாய்‌ 
பிதற்றல்‌, கபவாதம்‌, சுவாசரோகம்‌, வலிப்பு போன்ற 
வற்றையும்‌ குணமாக்கும்‌. 

தமிழ்‌ மருத்துவர்கள்‌ சஸ்தூரியை மருத்துவ 
நோக்கல்‌ தனியாகவும்‌, பயன்படுத்துகிறார்கள்‌. மற்ற 
மருந்துச்‌ சரக்குகளுடன்‌ சேர்த்து மருந்தாகவும்‌ பயன்‌ 
படுத்‌ sO ort ser. 

குறிப்பாக தைலம்‌, மெழுகு, மாத்திரை, சூரணம்‌ 
போன்ற மருந்துகளில்‌ கஸ்தூரி சேர்க்க ப்படுகின்றது., 
கஸ்தூரியுடன்‌ தாம்பிர செந்தூரத்தை 16 லிருந்து 32 
மில்லி அளவு சேர்த்து உத்தாமணிச்சாறு விட்டு நன்கு 
அரைத்து கொடுக்க ஆஸ்துமா எனப்படும்‌ சுவாசகாச 
நோ. நீங்கும்‌. 


கடுமையான இருமல்‌ இருந்தால்‌ கஸ்தூரியைக்‌ 
கொண்டு ஒரு மருந்து தயாரித்துக்‌ கொடுக்கதீ 
துரிதமான குணம்‌ தெரியும்‌. 

கஸ்தூரி ஒரு பங்கு, சாதிக்காய்‌, சாதிபத்திரி, 
இலவங்கம்‌. இவை வகைக்கு கால்பங்கு இவற்றைக்‌ 
தல்வத்திலிட்டு சேர்த்து அரைத்து பிறது துளசிச்‌ சாறு 
விட்டு நன்றாக அரைத்து கடலைப்‌ பிரமாணம்‌ 
மாத்திரைகள்‌ செய்து, நாளொன்றுக்கு ஒன்று முதல்‌ 
இரண்டு மாத்திரைகள்‌ வரை கொடுக்க வேண்டும்‌. 

எவ்வளவு கடுமையான இருமலும்‌ குணமாகும்‌. 

ப்‌ விலங்குகளின்‌ பாலும்‌, 
அவற்றின்‌ மருத்துவ பயனும்‌ 0 

பால்‌, ஊன்செய்‌ பொருளும்‌, சர்க்கரையும்‌ நில 

உப்புக்களும்‌ இவைகளோடு கொழுப்பின்‌ நுண்‌ துளி 
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களும்‌ சேர்ந்து நீர்மயமாய்‌ இருக்கின்றது. பாலில்‌- 
முக்காலே அரைக்கால்‌ பங்கு நீர்‌ உண்டு. 


ழ்‌ இதன்‌ நிறம்‌ வெண்மை. ஆகையினால்‌ இதில்‌ ஏழு 
றங்கள்‌ கலந்துள்ளன, 


பாலில்‌ உள்ள ஊன்செய்‌ (Casem) பொருள்‌ மிக 
விரைவில்‌ செந்நீரில்‌ கலந்து கொள்கிறது. பாலில்‌: 
உள்ள கொழுப்பும்‌,சர்க்கரையும்‌ உடலுக்குவெப்பமும்‌, . 
வன்மையும்‌ கொடுக்கின்‌ றன. 


பாலில்‌ உள்ள நில உப்புக்களில்‌ சேர்ந்திருக்கும்‌ 
சுண்ணாம்பும்‌, எரியமும்‌ (Phosphorous) மூளையையும்‌, 
நரம்புகளையும்‌ செவ்வனே வேலை செய்யுமாறு செய்‌ 
கின்றன. 


இத்த உறுப்புக்களுடன்‌ உவரமும்‌ ‘Zodium) 
சேர்ந்த, நூம்பற்ற சுரப்பிகளுக்கு [Ductlees glands] 
எழுச்சி மருந்துகளாக உபயோசப்படுகின்றன. யற்றும்‌ 
சுண்ணாம்புச்‌ சத்தினால்‌ பற்களும்‌, எலும்புகளும்‌ 
உறுதி உடைஇன்றன, 


உடலுக்குள்ளே பால்‌ சென்றவுடனே  செத்நீரில்‌ 
உள்ள வெள்ளை ஈணுக்கள்‌ அதிசப்பட்டு, நோயை 
அணுக ஓட்டாமல்‌ தடுக்கின்றது. 


பாலில்‌ காடிப்‌ பொருள்களும்‌ உண்டு: அவைகள்‌ 
உணவுப்‌ பொருட்களை மாற்றமடையச்‌ செய்து செந்‌ 
நீரில்‌ கலக்கப்‌ பேருதவி செய்கின்றன. இதனால்‌. 
பாலில்‌ உயிர்களின்‌ வளர்ச்சிக்கும்‌, உரத்துக்கும்‌ 
வேண்டிய பொருள்கள்‌ எல்லாம்‌ கூடி முழு உணவுப்‌: 
பொருளாய்‌ அமைந்து இருக்கின்றது. 
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பாலும்‌, பால்‌ சேர்ந்த பொருள்களும்‌ சிறந்த 
உணவாகதின்றமையினாலும்‌, காய்ச்சாமலே பாலை 
அருந்தக்‌ கூடுமாகையினாலும்‌, இது எப்பொருளும்‌ 
சஈடாகாத, முழு உணவுப்‌ பொருளாய்‌ இருப்பதனா 
லும்‌, பாலில்‌ இருந்து உண்டாக்கப்படும்‌ தயிர்‌, மோர்‌, 
வெண்ணெய்‌ முதலிய உடன்படு பொருள்களும்‌ உரந்‌ 
தரும்‌ உணவுகளாக இருக்கின்றமையாலும்‌ பாலுள்‌ 
உய்வன [Vitamins] அனைத்தும்‌ அடங்க இருத்தலினா 
லும்‌ இது சிறந்த உணவாகக்‌ கருதப்‌ படுகின்றது. 


பீ பாலின்‌ வகைகளும்‌, குணங்களும்‌ 0 


பாலில்‌ சிறந்தது ஆவின்‌ பாலே ஆகும்‌. தமிழ்‌ 
மக்களால்‌ பழைய காலந்தொட்டே இதனுடைய 
திறப்புகள்‌ நன்கு உணரப்பட்டு வந்திருக்கின்றன. 


ஆயர்கள்‌, பாலில்‌ தயிர்‌, மோர்‌, வெண்ணெய்‌ 
மூதலிய பொருள்களைக்‌ கண்டு வழங்கும்‌ கலையினை . 
அறிந்திருக்கிறார்கள்‌ இத்தகைய ஆவின்‌ பாலிலும்‌ 
புகர்‌ நிறப்‌ பசு (கபிலை), செந்நிறப்‌ பசு ஆகிய இப்‌ 
பசுக்களின்‌ பால்‌ மிகவும்‌ சிறந்தது. ஆவின்‌ பாலில்‌ 
ஐம்பூதத்‌ தன்மைகளும்‌ உள்ளன. 

பால்‌ ஆகாசக்‌ கூறும்‌, தயிர்‌ வளிக்‌ கூறும்‌, நெய்‌ 
இயின்‌ கூறும்‌, மோர்‌ நீரின்‌ கூறும்‌, வெண்ணெய்‌ 
மண்ணின்‌ கூறும்‌ உடையனவாக இருக்கின்றன. 


O பசுவின்‌ பாலின்‌ தனிக்‌ குணம்‌ ப 


பசுவின்‌ பாலானது, குழந்தைகட்கும்‌, கிழவர்‌ 
கட்கும்‌, பழைய சுரம்‌, புண்‌, சூலை, பிரமேகம்‌: 
துர்ப்பலம்‌ மெலிவு (இளைப்பு) ஆகிய இவைகளை 
்‌ உடையவர்களுக்கும்‌ ெந்ததாகும்‌. 
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வெண்மையாகிய பசுவின்‌ பால்‌ களைப்பைப்‌ 
போக்கும்‌. பசுவின்‌ பால்‌ தாகத்தைத்‌ தணிக்கும்‌. 
செம்மை நிறமுள்ள பசுவின்‌ பால்‌, கஷ்யரோகத்தை 
யும்‌, புள்ளிகளையுடைய பசுவின்‌ பால்மேகரோகதீதை 
யும்‌ போக்கடிக்கும்‌. காய்ச்சாத பால்‌ பசி தீபனத்தை, 
உண்டாக்கும்‌. காய்ச்சிய பால்‌ சரீரத்தில்‌ உள்ள 
வெப்பத்தைத்‌ தணிக்கும்‌. 


அசைகின்ற கொங்கையையுடைய பசுவின்‌ பால்‌ 
பித்தரோகத்தைப்‌ போக்கும்‌. தனுஸ்தம்பவாதம்‌; 
சுக்கலதாது, கபநோய்‌ இவைகளை விளைவிக்கும்‌. 


சாராம்‌ பசுவின்‌ பால்‌ விழிப்பிணி, க்ஷயம்‌, ரத்த 
யித்தரோகம்‌ மற்றையப்‌ பாலின்‌ தோஷங்கள்‌ இவை 
களைப்‌ போக்கும்‌. ராஜவசியமுடையதாகும்‌. 


மூன்றாம்‌ ஈற்றுப்‌ பசுவின்‌ பால்‌ நீடித்த சிலேஷ்ம 
நோயை நீங்கும்‌—நான்காம்‌ ஈற்றுப்‌ பசுவின்‌ பாலுக்கு 
வாதாதி மூன்று தோஷங்களும்‌ நீங்கும்‌. சரீர 
செளக்கியமும்‌, மகிழ்ச்சியும்‌ உண்டாக்கும்‌. 


பகலில்‌ சுரந்து, இரவில்‌ கறக்கின்ற பாலை af Hrs 
யடிக்‌ காய்ச்சியருந்தினால்‌ தேக அழற்சி, கபரோகம்‌, 
சுவாசம்‌, பித்தகோபம்‌, நேத்திர வியாதி ஆகியவை 
போகும்‌, தேகத்தில்‌ மினுமினுப்பும்‌, சுக்கிலப்‌ 
பெருக்கும்‌, மாதர்‌ மேல்‌ விருப்பமும்‌ உண்டாகும்‌. இது 
பத்தியத்திற்கு உகந்தது.[பகல்‌ முழூவதும்‌ சுரந்திருந்து 
இரவில்‌ கறப்பது பகற்பாலாகும்‌] 


ஆகாப்‌ பசுவின்‌ பால்‌ ஐவகைப்படும்‌ அவைகள்‌: 
அரனை தோய்‌, தாரா நோய்‌, மிகவுஞ்‌ சுற்றுதலோடு 
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வெண்மைப்‌ புள்ளி, HES திரிந்தமலம்‌ அருந்துதல்‌, 
இடுகாட்டெலும்பு உண்ணல்‌ ஆகிய இவைகளை 
யுடைய பசுக்களின்‌ பாலாம்‌. 


இவை சேருமாகில்‌ வாதாதி மூன்றுதோஷங்களும்‌ 
மார்பிற்‌ சேர்ந்த க்ஷ்யத்தை விளைப்பதும்‌ தவிர 
ஆயுளை GOODS GW. 

பி பாத்திர பேதத்திலுண்டாகும்‌ பால்‌ 0 

செம்புப்‌ பாத்திரத்தில்‌ காய்ச்சிய பால்‌ வாது 
சிலேஷ்ம கொந்தத்தையும்‌, பொன்‌, மண்‌ ஆகிய 
பாத்திரங்களில்‌ காய்ச்சிய பால்‌ பித்த தோஷத்தை 
யும்‌, வெள்ளி, வண்சலம்‌, இரும்பு:இப்பாத்‌ திரங்சளில்‌ 
காய்ச்சிய டால்‌ காசரோமத்வ£யும்‌ போக்கும்‌. 


O வெண்ணை நீக்கிய பால்‌ ப்‌ 


வெண்ணெய்‌ நீச்சிய பால்‌ பலகீனமுள்ளநோயாளி 
களுச்கும்‌, சிறு ருழந்தைசளும்கும்‌ உதவும்‌.அஇ சீக்கிறம்‌ 
ஜீரணமாகும்‌. 
ப பாலேட்டின்‌ குணம்‌ 0 


பாலில்‌ உண்டாகும்‌ ஏட்டினால்‌ பித்டநோயும்‌ 
கொடிய வாந்தியும்‌, மூர்ச்சையும்‌ நீங்கும்‌, மிசபலமும்‌, 
சுக்கிலமும்‌, ஜடராக்கினியும்‌ விருத்தியாகும்‌. இதை 
துர்ப்பல தேகிகளுண்டாலும்‌ குற்றமில்லை, 

ப காய்ச்சும்‌ பாலுக்கு நீர்‌ அளவு 0 

வெள்ளாடு, பசு இவைகளின்‌ பாலுக்கு எட்டி 
லொரு பங்கும்‌, எருமை, செம்மறியாடு இவைசளின்‌ 
பாலுக்குச்‌ சம பங்கும்‌ கண்ணீர்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்ச: 
வேண்டும்‌. ்‌ 


% 


a 
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எல்லா விதப்‌ பாலுக்கும்‌ சுக்கு, சிறுகாஞ்சொறி 
Cat சேர்த்துக்‌ காய்ச்சினால்‌ அவைகள்‌ வெள்‌ 
ளாட்டுப்‌ பாலுக்கு நிகராகும்‌. 
ப எருமைப்‌ பால்‌ ப 
திமிர்‌, வாயுவைத்‌ தருவிக்கும்‌ தெளிந்த புத்தியை 
யும்‌, கூர்மையையும்‌ நல்ல மருந்தின்‌ குணத்தையும்‌. 
கெடுக்கும்‌. 
ப்‌ குதிரைப்‌ பால்‌ O 
சரீர வனப்பையும்‌, சுக்கிலப்‌ பெருக்கத்தையும்‌, 
புணர்ச்சியில்‌ நிருவாகத்தையும்‌ உண்டாக்கும்‌. 
பி செம்மறியாட்டுப்‌ பால்‌ 0 
வாத ரூபமான செம்மறியாட்டுப்‌ பால்‌ பித்த 
சிலேஷ்ம தொந்தம்‌, வயிற்று உப்புசம்‌, மேற்சுவாசம்‌ 
இவைகளை உண்டாக்கும்‌. வாயுவை அதிகப்படுத்தும்‌. 
ப்‌: வெள்ளாட்டுப்‌ பால்‌ ப 
வாதபித்ததொந்தம்‌, சுவாசகாசம்‌,சீதாதிசாரம்‌, 
கபதோஷம்‌, விரணம்‌, வாதத்தாலுண்டாகிய வீக்கம்‌ 
முதலியன நீங்கும்‌. நல்ல பதியும்‌ உண்டாக்கும்‌. 
5 யானைப்பால்‌ 0 
வாதகோபம்‌ நீங்கும்‌. சுக்கில விருத்தியும்‌ 
மிகுவ ன்மையும்‌, தேக அழகும்‌ உண்டாகும்‌. தேனும்‌. 
பாலும்‌ கலந்த ருசிபோன்றுடை யது. ்‌ 
ப கழுதைப்‌ பால்‌ 0 
கபநோய்‌, பித்த தோஷம்‌, உட்புறவிரணம, 
இத்தப்பிரமை, சொறிசிரங்கு, சீழ்ப்பிரமேகம்‌, ஒட்டுக்‌ 
இரந்தி, உள்வித்திதிரிக்கட்டி, தழுதளை ரோகம்‌, 
கரப்பான்புண்‌, வாதநோய்‌ முதலியவைகளை நிவர்த்‌ 
திக்கும்‌. கழுதைப்பால்‌ மதுரத்தையுடையது. 
௨-6 
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ப்‌ வெண்ணெய்‌ வகைகள்‌: பசு வெண்ணெய்‌ ப்‌ 
பசுவின்‌ வெண்ணெய்க்குக்‌ கண்ணோய்‌, 
கண்ணெரிச்சல்‌, பீளைச்சாரல்‌, பிரமேக ரோகம்‌ 
இவைகள்‌ போகும்‌. இபாக்கினியுண்டாகும்‌. 
ப வெள்ளாட்டு வெண்ணெய்‌ ப்‌ 
வெள்ளாட்டுவெண்ணெய்‌ கரப்பான்‌, கரரோகம்‌, 
யித்தநோய்‌ ஆகியவைகளை நீக்கும்‌. பசியை 
யுண்டாக்கும்‌. 
ப எருமை வெண்ணெய்‌ ப்‌ 
எருமை வெண்ணெயினால்‌, பித்த மூத்திர 
இரிச்சரம்‌ நீங்கும்‌. மலாசயக்கிருமி, அக்கினிமந்தம்‌, 
.-வாதரோகம்‌, கபாதிக்கம்‌, கரப்பான்‌,தொந்தரோகம்‌ 
.ஆயெவைகள்‌ உண்டாகும்‌. 
O நெய்‌ வகைகள்‌: பசுவின்‌ நெய்‌ ப 
பசுவினது நெய்யானது தாகம்‌, உழலைப்பிணி, 
.அதிஉஷ்ணம்‌ ரோகம்‌, வாந்தி, பிதீதாதிக்கம்‌, வாத 
விஷமம்‌, விரணப்‌ பிரமேகம்‌, வயிற்றிலெரிவு, பித்த 
விக்கல்‌, இருமல்‌, வயிற்று வலி, சினைப்புகுடல்‌, 
நெளிதல்‌, அஸ்தி சூம்பல்‌, மூலரோகம்‌ ஆகியவைகளை 
நீக்கும்‌. 
ப எருமை நெய்‌ ப 
எருமை நெய்யால்‌ அறிவு, அழகு, கண்ணொளி 
- இவைகள்‌ மதீதிமமாகும்‌. வாதபித்த தோஷம்‌, 
கரப்பான்‌ ஆகியவை உண்டாகும்‌. 
ப பன்றி நெய்‌ 0 
பன்றி நெய்யானது மூத்திரக்‌ கடுத்தலையும்‌, 
மூலக்‌ ராணியையும்‌, வாதக்கடுப்பு முதலிய சூட்டுப்‌ 
பிணிகளையும்‌ நீக்கும்‌. 


sree 
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0 ஆமை, ஓணான்‌ நெய்‌ ப 

ஆமை நெய்‌ ரத்த மூலம்‌ நீக்கும்‌. ஓணான்‌ நெய்‌ 

யால்‌ வாத வேகமும்‌ பாத வெடிப்பும்‌ போகும்‌. 
ப வெள்ளாட்டு நெய்‌ ப்‌ 

வெள்ளாட்டு நெய்யை உண்பதால்‌ அதி சிலேஷ்‌ 
மாதிக்கத்தையும்‌, வாத கோபத்தையும்‌ போக்கும்‌, 
சரீரத்தை வளர்ப்பதுமிள்‌ றிக்‌ கண்ணுக்கொளியை 
உண்டாக்கும்‌. பத்தியத்திற்கு உதவும்‌. 

ப காராம்‌ பசுநெய்‌ ப்‌ 

காராம்‌ பசு நெய்யால்‌ நேத்திரத்திற்கொளியும்‌, 
சரீர புஷ்டியும்‌, பொற்சாயலும்‌ உண்டாகும்‌. கண்‌ 
புருவம்‌, நெற்றி, ரெசு இவைகளைப்‌ பற்றிய நோய்‌ 
நீங்கும்‌. 

ப நெய்யின்‌ பொதுக்‌ குணம்‌ 0 

சடு சோற்றில்‌ நெய்‌ விட்டுப்‌ பிசைசந்து 
சாப்பிட்டால்‌, இது தேகத்திலுள்ள கொதிப்பை 
ஆற்றிக்‌ குடல்‌ புண்ணை நீக்கும்‌. 

இது மச்சை தாதுவை விருத்தி செய்து இளைப்பு 
நோய்‌ முதலிய நோய்களுக்ரு இடம்‌ கொடுக்காமல்‌ 
பாதுகாக்கும்‌. 

நெய்யை உருக்கி புசிக்க வேண்டும்‌, உருக்காமல்‌ 
புசத்தால்‌ வயிற்றில்‌ மந்தத்ைத உண்டுபண்ணும்‌. 

சுக்கு, மிளகு, நற்சீரகம்‌ ஆகிய இம்மூன்றையும்‌ 
வறுத்துப்‌ பொடி செய்து நெய்‌ சேர்தீது சாப்பிட்டு. 
வர செரியா மந்தமும்‌ பேதியும்‌ நீங்கும்‌. 

சோற்று கொதிநீரில்‌ சிறிது நெய்‌ சேர்த்து 
அருந்த வயிற்றுவலி நீங்கும்‌. இந்நீரில்‌ பனங்‌ கற்கண்டு. 
சேர்த்து அருந்தினால்‌ உடற்சூடும்‌ புகைச்சல்‌ 
இருமலும்‌ நீங்கும்‌. 
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பற்ப செந்தூரங்களுக்கு நெய்‌ துணைப்பொரு 
ளாகும்‌. இலேதியங்களிளெல்லாம்‌ நெய்‌ சேரும்‌. 

தைலம்‌, கிருதம்‌ முதலியவற்றில்‌ சேரும்‌ நெய்‌ 
யைத்‌ தலையில்‌ தேய்த்து மூழ்கிவர விரகதாதுவின்‌ 
வின்‌ கொதிப்பால்‌ ஏற்பட்ட எரிச்சல்‌, பித்தம்‌, 
மூர்ச்சை,இரத்த பித்தநோய்‌ முதலியன நீங்கி நன்மை 
உண்டாகும்‌. 

படுக்குமுன்‌ உள்ளங்காலில்‌ நெய்‌ பூசி காலையில்‌ 
கழுவிச்‌ சந்தனம்‌ பூசிவர கண்ணோய்கள்‌ அணுகாது. 

D தயிர்‌ வகை: பசுவின்‌ தயிர்‌ 0 

பசுவின்‌ தயிரால்‌ பசியுண்டாகும்‌ இசிவு, சரண 
ரோகம்‌, தாகம்‌, களைப்பு, இருமல்‌, எரிச்சல்‌, இவை 
நீங்கும்‌. 

ப்‌ ஆடையெடுத்த தயிர்‌ குணம்‌ ப 

ஏடு நீக்கிய தயிரானது சிலேஷ்மரோகம்‌,ஆயாசம்‌ 
மூத்திரக்கிரிச்சரம்‌, வாததநிராணி, மேகரோகம்‌ 
இவைகளை நீக்கும்‌. 

ப எருமைத்தயிர்‌ 0 

எருமைதீ தயிரினால்‌ எரிச்சலும்‌, பித்த நோயும்‌ 
போகும்‌. கபத்தைப்‌ பற்றிய கரப்பான்‌, வாதரோகம்‌ 
அதிஸ்தூலரோகம்‌, புத்திமந்தம்‌, கண்ணுக்குக்‌ 
குளிர்ச்சி ஆகிய இவைகள்‌ உண்டாகும்‌. 

ப்‌ வெள்ளாட்டின்‌ தயிர்‌ ப 

வெள்ளாட்டின்‌ தயிரால்‌ அதிக உஷ்ணமும்‌,அதன்‌ 
ஏட்டால்‌ மாந்தமும்‌ விளையும்‌. மோரானது பிரமேக 
ரோகத்தைப்‌ போக்கும்‌. 

ப செம்மறியாட்டுத்‌ தயிர்‌ 0 

மதுரமுள்ள செம்மறியாட்டின்‌ தயிரை உண்டால்‌ 

கரப்பான்‌, சொறி, மூலக்கடுப்பு, இரத்தமூலம்‌, வாத 


ட 
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ரோகம்‌ ஆகிய இவைகள்‌ பெருகுவதுமன்றி 
அரீரத்திற்குத்‌ துன்பமும்‌ உண்டாகும்‌ 
O மோர்‌ வகைகள்‌: பசு மோர்‌ ப 

பசுவின்‌ மோருக்கு வீக்கம்‌, மகோதரம்‌, வயிற்று 
வலி, பாண்டு ரோகம்‌, பித்தகோபம்‌, இடுமருந்தால்‌ 
நோய்கள்‌, பேது திரிதோஷம்‌, அக்கினிமந்தம்‌, 
வெப்பம்‌ ஆதிய இவைகள்‌ நீங்கும்‌ 

ப்‌ எருமை மோர்‌ ப 

எருமை மோரினால்‌ தாகம்‌, திராணி ரோகம்‌, 
மலக்கழிச்சல்‌, காமாலை, கருமி ஆகிய இவைகள்‌ 
நீங்கும்‌, போக விருப்பமுண்டாகும்‌ 

ப சாண வகைகள்‌: 0 

பசு, எருமை, வெள்ளாடு, கழுதை இவைகளின்‌ 
சாணம்‌ மருந்துகள்‌ செய்வதற்குப்‌ பயன்படுகின்றன. 
இவைகளின்‌ குணத்தைக்‌ காணலாம்‌: 

O பசுச்‌ சாணத்தின்‌ குணம்‌ 0 

பசுஞ்‌ சாணம்‌, கல்‌ முதலியவைகளால்‌ அடிபட்ட 
வீக்கம்‌, ஒழுகுகின்ற உதிரம்‌, இருமிரோகம்‌, கபம்‌ 
சேர்ந்த காய்ச்சல்‌, மிகுந்த தாகம்‌--இவைகளை 
நீக்கும்‌. தேகசுத்தி உண்டாகும்‌. இது தேங்காயின்‌ 
வாலை ஓக்கும்‌. 

ப எருமைச்‌ சாணத்தின்‌ குணம்‌ ப 

எருமைச்‌ சாணத்தால்‌ வயிற்றுப்‌ பொருமல்‌, 
இரத்த வாந்தி, காமாலை, பெரும்பாடு, புண்‌ இவை 
கள்‌:நீங்கும்‌. 

ப வெள்ளாட்டுப்‌ புழுக்கையின்‌ குணம்‌ ப்‌ 

வெள்ளாட்டு புழுக்கை உருக்கு அல்லது எஃகு 
என்னும்‌ உலோகத்தைப்‌ பற்பிக்கும்‌. மகோதரத்தை 
யும்‌, arg நோயையும்‌ நீக்கும்‌. 
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பசுவின்‌ சாணப்பால்‌ நேரீவாளம்‌,செங்கொட்டை- 
இவைகளைச்‌ சுத்தி செய்யப்‌ பபன்படுத்தப்படு 
ன்றது. 

பசுவின்‌ சாணத்தை நீர்‌ விட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ 
கொதிக்க வைத்து யொறுக்கக்‌ கூடிய சூட்டில்‌ வீக்கத்‌ 
திற்கு மேல்‌ பற்றிட விரைவில்‌ அவ்வீக்கம்‌ கரையும்‌, 

பசுவின்‌ சாணப்‌ பாலைப்‌ பாஷாணங்களுக்கு 
முறிப்பாய்ப்‌ பயன்‌ படுத்துறார்கள்‌. கன்று ஈனாத: 
இளம்‌ பசுவின்‌ © சாணத்தைத்‌ துணியிலிட்டுப்‌ 
பாலெடுத்து உள்ளுக்குக்‌ கொடுக்க தேள்‌ கடியினால்‌ 
உண்டாகும்‌ விஷம்‌ இறங்கும்‌. 


பசுவின்‌ பால்‌, தயிர்‌, நெய்‌, நீர்‌, சாணம்‌ இல்‌ 
வைந்தின்‌ கூட்டிற்கு  பஞ்சகெளவியம்‌” என்று பெயர்‌... 
இதனை மெம்‌ சுத்திக்கு சில வேளைகளில்‌ அருந்த 
ஆன்றோர்‌ கூறியிருக்கின்‌ றனர்‌. 


பயன்படுத்தப்‌ படுகின்றது. இதற்குச்‌ சிறுநீர்‌ 
பெருக்கும்‌ செய்கையும்‌ மலமிளக்கிச்‌ செய்கையும்‌ 
உள்ளது. மூத்திரங்களின்‌ வகைகளும்‌, அவைகளின்‌: 
குணம்‌ முதலியவைகளைக்‌ காண்போம்‌. 
ப்‌ சிறுநீரின்‌ குணம்‌ ப்‌ 
மாந்தர்களின்‌ இறுநீரினால்‌ காணாக்கடி விஷமும்‌: 
சோயையும்‌, வாததோஷமும்‌ இரும்‌. அதை முறைப்‌ 
படிப்‌ பருகில்‌ இருமல்‌, சுவாசம்‌, அ9ர்க்கரம்‌, மேக 
மூத்தரம்‌, Ep pO. வீரணம்‌ ஆதயலவகள்‌ நீக்கும்‌. 
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நசியஞ்‌ செய்தால்‌ சுரம்‌, அபஸ்மாரம்‌, சந்நி 
பாசம்‌, சர்வவிஷம்‌, விஷகரம்‌ ஆகியவைகள்‌ நீங்கும்‌. 


அந்த நீரில்‌ கழுவினால்‌ விழி, முகம்‌, செவி இவ்‌ 
விடங்களில்‌ பிறக்கின்ற கட்டிகள்‌ விலகும்‌. அன்றியும்‌ 
காய சித்திக்கும்‌ உதவும்‌. 

இரும்பு, உருக்கு, இவைகளைத்‌ SAS தனியாகக்‌ 
'கொல்லன்‌ உலைலிட்டுக்‌ காய்ச்ச பன்முறை பசுவின்‌ 
நீரில்‌ தோய்த்தெடுக்கச்‌ சுத்தமாகும்‌. 


வெள்ளாட்டு மூத்திரத்தை வெதுப்பி வடிகட்டி 
வேளைக்கு ஒன்றுமுதல்‌, ஒன்றரை அவுன்ஸ்‌ வீதம்‌ 
சடா மாஞ்சில்‌ அல்லது தசமூலக்‌ குடிநீருடன்‌ 
கொடுக்கக்‌ காக்கை வலி குணமாகும்‌. இதற்குச்‌ சிறு 
BF பெருக்கிச்‌ செய்கையும்‌, மல மிளக்கிச்‌ செய்கை 
யும்‌ உள்ளது. 


குதிரை மூதீதிரம்‌ நவமணி சுதீதிக்குப்‌ பயன்‌ 
படுகின்றது. 


கழுதை மூத்திரம்‌ தாளகத்தைச்‌ சுத்தி செய்யப்‌ 
அயன்படுகின்றது. 


சிறுநீர்‌, ல மருந்துகளுக்கு அனுசானமாய்க்‌ 
கூறப்பட்டுள்ளது. சிறுநீரைக்‌ காய்ச்ச எடுக்கின்ற 
உப்புக்கு அமுரி உப்பு என்பது யெயர்‌. இவ்வுப்பு லெ 
மருந்துகளில்‌ அபூர்வமாய்ச்‌ சேர்க்கப்படுகின்றது. 


ப கொம்பரக்கு O 
அக்கை, மரத்தின்‌ கிளைகளில்‌ அரக்கை 
உற்பதீதி செய்கின்ற சிறிய பூச்சிகள்‌ குளிர்காலத்தின்‌ 
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முலைக்காம்பொத்த கூடுகளைத்‌ தம்‌ உடலினின்றும்‌ 
உற்பத்தியாகும்‌ செந்நிறப்‌ பொருளைக்‌ கொண்டு 
அமைக்கின்றன. 

கொம்யைச்‌ சுற்றி கட்டப்பட்ட இவ்வரக்திற்குக்‌: 
கொம்பரக்கென்று பெயர்‌. 

கொம்யைத்‌ தட்டி அரக்கைச்‌ சேகரித்துச்‌ சுத்தி 
செய்து கொள்ளல்‌ வேண்டும்‌. 

இவ்வரக்கைப்‌ பற்பல உருவங்களாசு மாற்றி 
அமைத்து வெவ்வேறுபெயர்களுடன்‌ வழங்குகின்றனர்‌. 
அரக்கை மெருகுநெய்‌ செய்வதற்கும்‌, நகைகள்‌ செய்‌: 
வதற்கும்‌, முத்திரை இடுவ தற்கும்‌ பட்டுகளுக்குச்‌ சாய 
மேற்றுவதற்கும்‌ உபயோகிக்கன்றனர்‌. 

அரக்கிற்கு துவர்ப்புச்செய்கையும்‌, உடல்தேற்றிச்‌ 
செய்கையும்‌ துவர்ப்பு, கைப்புச்‌ சுவைகளும்‌,வெப்மீ 
வீரியமும்‌, கைப்புப்‌ பிரிவும்‌ உண்டு. 


அரக்கு குட்டம்‌, அசிர்க்கரம்‌, இரத்தபித்தம்‌, 
குன்மம்‌, சுவாசம்‌, எலும்புருக்கி, அடிபட்ட புண்‌, 
குடல்வலி, கபம்‌ முதலிய நோய்களைப்‌ போக்கும்‌. 


மற்றும்‌ இதனால்‌ பெரும்பாடு, இரத்த சீத பேதி 
முதலியன நீங்குவதோடு, இது மார்பிற்கு வலிமை - 
யைக்‌ கொடுக்குமென்று கூறப்பட்டுள்ளது. 


noo 


Cell: $4337 7149 
மர சங்கு விநயேகர்‌ பழைய புத்தக்‌ கடை 
முருகன்‌ 
43, சாஸ்தீரி தெரு, மெயின்‌ ரோடு. 
கனரா வங்கி பின்புறம்‌. 
சிவதங்கை 630 561. 


